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Resumo: Como um dos fatores que podem influenciar nasllesEalimentares das pessoas, 0s
rétulos alimenticios vém sendo estudados principaten como fonte de informacg&o nutricional aos
consumidores. Além disso, outro aspecto que dev®lsservado na rotulagem alimentos € o seu
importante papel na garantia do fornecimento dealimento seguro, visto que, através do rotulo,
informagbes como forma adequada de armazenamesdos dlo fabricante, selos de inspecdo sao
transmitidas para os consumidores. Desta forma, atoecdo efetiva dos 6rgaos de fiscalizacdo e a
promocado de acdes educativas visando a menoragélizdesses produtos na alimentacdo deveriam
ser estimuladas. O objetivo do presente estudavaliar a percepcdo do consumidor quanto a
seguranca e comercializacdo de carne bovina emaimo lola cidade de Salvador (BA). A pesquisa
foi realizada em trés estabelecimentos (acougueméédio porte, feira livre de grande porte e
supermercado de grande porte) de um mesmo bairroidda@e de Salvador (BA) por meio da
realizac@o de entrevistas. Foi aplicado um questiorestruturado contendo 15 questfes relacionadas
a embalagem e a aquisicdo da carne bovina nossldeavenda. Grande parte dos consumidores
afirmou que sabia da existéncia de selos de inepeci#cipalmente no supermercado (72%), porém
nao mostraram se preocupar com a certificacdo ddupy que estavam comprando. Os resultados
desta pesquisa mostraram que nos trés locais desidaenos da metade dos entrevistados conheciam
o real significado da sigla S.I.F. ou davam impueid aos selos de inspec¢éo, deixando de comprar a
carne caso o0 selo ndo existisse. Uma maior fisgdz e a criacdo de projetos voltados para a
conscientiza¢do da compra correta da carne boa@san como da importancia dos selos de inspecéo
e da embalagem auxiliaria no esclarecimento dalagfo, bem como a conter o abate clandestino e a
transmisséo de doencas veiculadas pela carne.

Palavras—chaveCarne; Consumidor; Controle higiénico-sanitario;datagem; S.1.F

1. INTRODUCAO

Nos ultimos anos, os rétulos alimenticios vém sesgtadados principalmente como fonte de
informacg&o nutricional aos consumidores, ja quelfeatemente influenciam nas escolhas alimentares
dos individuos. Além disso, um aspecto que develsservado quanto a rotulagem de alimentos é o
seu importante papel na garantia do fornecimenundalimento segufpvisto que, através do rétulo
informacfes essenciais sdo transmitidas aos codstas] como forma adequada de armazenamento,
dados do fabricante, selos de inspecao, entresoutra

Para viabilizar a livre circulacdo dos alimento&-pmbalados em consonéncia com as regras do
Mercosul e beneficiar a saude dos consumidoredretoda da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) aprovou em dezembro de 2003 a@uRemento Técnico sobre Rotulagem
Nutricional de Alimentos Embalado$ Esta Resolucdo aplica-se a alimentos industiddia, porém
exclui, entre outros produtos e matérias-primas;aasesin natura®. Embora a carni natura nio
apresente rotulagem, os cuidados com a sua qualldginico-sanitaria sdo imprescindiveis para a
prevencdo de Doencas Veiculadas por Alimentos (DVBgntre as DVA’s mais comumente
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relacionadas com a carne bovina est&Balanonella typhi e a Taenia saginata’, causadores de
toxinfeccdes alimentares e parasitoses, respeaivian

Entretanto, cortes de carne embalados a vacuo ghAwsiderados como produtos
industrializadoy j4 que sdo submetidos a controles de processessgmente sdo possiveis em
ambientes industriais. Uma vez sendo consideradgroiuto industrializado, ha a obrigatoriedade,
portanto, da rotulagem para a carne embalada av&ste tipo de medida vem reforcar a crescente
preocupacdo quanto a seguranca de alimentos, gistoa carne bovina é um produto altamente
procurado e consumido pelo brasileiro. Em 2009,rasiBera o segundo maior produtor de carne
bovina do mundo, com consumo per capita de cerc@4dég/habitante/ano e maior exportador
mundial do produtd

Ao se comprar a carne de origem bovina, deve-s@ anto quanto a sua origem, a condicao
higiénico-sanitaria do local de compra, & embalagangual foi colocada, assim como o seu rotulo
quando existir. Segundo o Regulamento da Inspeatdsirial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), todos os produtos de origem anhidevem estar identificados por meio de rétulos
registrados, aplicados sobre as matérias-primasjupms, vasilhames ou contineriteslo rétulo
devera constar o nome do produtor, o local de mé@waiu nimero de registro no 6rgdo competente no
Ministério da Saude, o carimbo oficial da InspeE&deral, 0 nome da firma que tenha completado
operagdes de acondicionamento quando for o case, @ntros itens’. Saber a procedéncia da carne
garantira ao consumidor a compra de um produto udidade, seguro e com caracteristicas que
interferiram positivamente no paladar.

A avaliacdo do comportamento do consumidor em &elag analise dos cuidados higiénicos
durante a venda de carne bovina e aos seus ré&tulesibalagens pode fornecer informacdes
importantes para a ado¢do de acdes que estimulén coascientizacdo do consumidor. Assim, este
trabalho teve como objetivo avaliar a percepcaoatsumidor quanto a seguranca e comercializacédo
de carne bovina em um bairro da cidade de Salv&#or

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada em trés estabelecimgatasigue de médio porte, feira livre de grande
porte e supermercado de grande porte) de um meamo Bairro do Comércio) da cidade de
Salvador (BA) por meio da realizacdo de entrevidtasa tanto, foi desenvolvido pelos pesquisadores
um questionério estruturado contendo 15 questdasioradas a embalagem e a aquisicdo da carne
bovina nos locais de venda. Somente nas entrevigiizadas no supermercado, 0 questionario
aplicado continha trés questdes adicionais espasifpara o rétulo do produto carneo embalado a
vacuo, pois este so6 foi encontrado neste estabedatd. A escolha do bairro ocorreu pelo fato de ser
popular e possuir a maior feira livre da cidadé&dklador. Participaram da pesquisa 90 consumidores
de carne bovina, de ambos 0s sexos, com faixeaetatre 25 e 81 anos, ndo sendo um meio de
exclusdo a renda mensal ou a escolaridade. A addettados ocorreu durante 0 més de setembro de
2011 e todos os individuos que concordaram emcpaati voluntariamente da pesquisa foram
abordados aleatoriamente no momento da compra . cAntes de iniciar cada entrevista o
participante era solicitado a dar o seu consentimnatravés da leitura e assinatura do Termo de
Consentimento Livre Esclarecido. Esta pesquisaraviamente submetida e aprovada pela Comisséo
de Etica em Pesquisa do Centro Universitario JArgado, de acordo com a Resolugdo n°196/96 do
Conselho Nacional de Saude.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram entrevistados ao total 90 individuos, ondest@ibuicdo ocorreu da seguinte forma: 40
individuos foram abordados no supermercado, 32ema fivre e 18 no acougue. Deste total, 49
individuos (54%) pertenciam ao sexo feminino entlividuos (46%) pertenciam ao sexo masculino.
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A renda mensal e a escolaridade variaram de acantioo local de entrevista. Na Figura 1 pode ser
visualizada a distribuic&o porcentual dos resulantmidos.

Com relacdo a confianca nos produtos que eramradiogino local de venda, o acougue foi 0
Unico estabelecimento onde todos os entrevistaglataram ter total confianca. A feira livre foi o
local onde os entrevistados indicaram se sentiosmeeaguros (Figura 1), embora tenha sido obtido um
porcentual maior que 70% para este item neste. l8calaioria dos entrevistados complementou sua
resposta a esta questao afirmando “hoje a gentsen8ente seguro com nada”, “mas ndo tem outro
jeito” ou “essa é a opcéo nao é das piores”. Sag@imheiro et al, a populacdo de Boa Vista (RR)
prefere comprar carne bovina no supermercado segoid¢cougue e, por ultimo, em feira livre. Estes
autores também mostraram que quase metade dosridoses participantes da sua pesquisa preferia
comprar carnes expostas em balcdes refrigerados.
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O Supermercado Feminino
& Feira livre Masculino
W Acougue
Analfabeto 3
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1 grau comp.
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2 grau comp.
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3 grau comp.

Seguranga na compra da carne no local de venda

Observa temperatura do balcédo térmico [

Tem consicencia dos riscos da carne contaminada [

Conhecimento sobre selos de inspegéo &

D& importancia aos selos de inspec¢édo

Conhece S.I.F.

Atento a integridade da embalagem g

175

Habito de ler rétulo da carne embalada a vacuo ‘ ‘ ‘

145

Compreende todos os itens declarados no rétulo (a vacuo) ‘ ‘

30

Compra carne embalada a vacuo sem rétulo

Compra a vacuo
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Compra em jornal
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Escolheria jornal g

Escolheria saco plastico

Avalia o local de venda no momento da compra

Avalia qualidade do produto no momento da compra

Avalia preco no momento da compra

Avalia embalagem no momento da compra g

82

90 100

Figura 1 - Percepcao dos consumidores (n = 90) quanto @rcaatizacdo da carne bovina em um

bairro da cidade de Salvador (BA) expressa em ptagem

Conforme a Figura 1, apesar de o supermercadocefeeevisualizacdo da temperatura do
balcdo de exposicdo do produto, apenas 50% dosvisttirdos observava se essa temperatura estava
adequada. Na feira livre, apesar de ndo haverdmadtdgerado para a adequada manutencédo da carne,
72% dos entrevistados responderam que costumavsemnvab se a carne estava refrigerada por meio
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do toque. Isto demonstra que, mesmo nao havendmiiaramento mais adequado da temperatura da
carne, as pessoas que compram na feira livre seypam com este item, o que néo foi observado
com relacdo aos consumidores do acougue e do meroaik indiferentes ao visor de temperatura do
balcao térmico disponivel.

A temperatura ideal do balc&o térmico para prodeghiggerados € abaixo de 5°C, pois acima
deste limite méximo j& se considera como tempeaatler risc®’. O processo de refrigeracdo é
responsavel por auxiliar na inibicdo do crescimantorobiano na carne, mantendo sua integridade
higiénico-sanitaria, devendo existir e ser mantddoante todo o processo de obtengdo e conservagao
de acordo com as normas vigehtes™*!

Quando questionados sobre os riscos que a carterioada poderia oferecer, a maioria dos
entrevistados afirmou ter consciéncia destes rismglo a feira livre o local onde se obteve o maio
porcentual para este item (91%). A contaminacdo cdene esta4 relacionada a forma de
acondicionamento, mas também a sua forma de olatengdor isso, muitas instituicdes vém tentando
coibir o abate clandestino da carne bovina. Nad@albdrgao responsavel pela fiscalizacdo e controle
de produtos de origem animal é a Agéncia Estadei@efesa Agropecuaria da Bahia (ADAB), que
foi criada pela lei 7.439 de 18 de janeiro de 1989E a partir da aprovacdo da ADAB que o
estabelecimento estara apto a funcionar. Depoeadmcado o registro, € feita uma visita anual ao
estabelecimento para verificar se este continuaaldns padrdes fixados pela legislagéo brasiléira.
Secretaria de Agricultura, Irrigacéo e Reforma AgréSEAGRI) juntamente com a ADAB e com 0
Ministério da Agricultura, Pecuaria e AbastecimefMAPA) sdo os érgdos que realizam projetos e
programas visando diminuir e conter o abate claimtedas carnes na Balfid"

Grande parte dos consumidores afirmou que sabi@xgdéncia de selos de inspecao,
principalmente no supermercado (72%), porém nadrarasn se preocupar com a certificacdo do
produto que estavam comprando. Os resultados g¢eEstquisa mostraram que nos trés locais
estudados menos da metade dos entrevistados camheaieal significado da sigla S.I.F. ou davam
importancia aos selos de inspecédo, deixando de remrapcarne caso o0 selo ndo existisse. Muitos
consumidores perguntaram se S.I.F. ndo seria uoentad transmitida pela carne”, enquanto outros
simplesmente ndo faziam idéia do que se tratawm demonstra a falta de esclarecimento do
consumidor baiano frequentador do bairro do Coraésobre a importancia da certificagdo e formas
de evitar o consumo de carne clandestina. O amipogulacdo nesse sentido € fundamental para
coibir o abate clandestino.

Velho et al®, ao contrario, mostraram que os consumidoresod® Rlegre preferiam pagar
mais caro pela carne para que esta fosse cerficlmhdo mais seguranca na hora da compra. No
trabalho desenvolvido por Barceltddoi constatado que os consumidores acreditam qds a
coccdo todos 0s microrganismos que possam exigticamne sao eliminados em razdo a alta
temperatura. Isto corresponde a um equivoco que pognprometer as normas de seguranca
alimentar. Por este motivo, esta autora relata isgortante a divulgacdo da importancia da
fiscalizacdo, ou seja, dos selos de certificac@tidms nas carnes.

O carimbo de inspecédo a ser utilizado para caraeeicializadas em territério nacional ou
para exportacdo devera conter as iniciais S.l.ervi® de Inspecdo Federd|)ou seja, é a marca
utilizada em carnes bovinas obtidas em estabelatimeaque tenham sido inspecionados por 6rgaos
federais competentes. Outros selos de inspecaoétanibram criados diminuindo a burocracia
exigida pelo S.I.F. Esses s&o o Servigo de Inspéstalual (S.I.E.), que foi criado a partir do 8grv
de Inspecdo de Sao Paulo (SISP), vigente somenestado de S&o Paulo e o S.I.LM. (Servico de
Inspecdo Municipal.

Independente do local estudado, a embalagem mbesda para a carne bovina foi o saco
plastico, provavelmente por ser mais barato enfeeite adquirido pelos vendedores (Figura 1). Outro
fator que chamou a atencéo foi a presenca aindarda como embalagem de carne, embora a sua
freqiiéncia de uso tenha sido pouco representdfivde amplo conhecimento que este material é
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inadequado para estar em contato direto com alosedévido ao seu elevado risco quimico e
microbiol6gico. Caso pudessem escolher, a embalageéctuo foi citada como a Ultima opcao pela
maioria dos entrevistados (Figura 1), principalraem agcougue com 0% de escolha. Esta embalagem
€ atualmente a que oferece melhor condicao higietiazendo mais seguranca para o consumidor,
pois retira todo 0 oxigénio e evita a proliferacomicrorganismos aerébicos, aumentando a sua vida
de prateleird. Contudo, esse tipo de embalagem ainda néo é teitn pelo consumidor do bairro do
Comércio em Salvador (BA), possivelmente porquerrese a carne, deixando o consumidor receoso
guanto a sua coloragéo tipica. A cor no momentoodapra é tida como um dos principais atributos
gue caracteriza a qualidade da carne vermelha.

Como a carne de bovino embalada a vacuo foi erattatsendo comercializada apenas no
supermercado e esta é a Unica embalagem que téatobiedade de possuir rétulo, este foi 0 Gnico
local em que se questionou sobre o habito da éedarrotulagem presente. Dentre os entrevistados,
75% afirmaram possuir este habito, porém somerfe elimpreendiam todos os itens declarados no
rétulo. Estes resultados estdo em concordanciaasoiados levantados pelo Ministério da Saude,
onde 70% da populagdo tém o costume de ler oosdauites da compra, porém menos da metade
consegue realmente compreender o que esta ésdringsivelmente, por ndo entender adequadamente
as informacbes impressas no rétulo, o consumidaredstado no supermercado do bairro do
Comércio ndo dé a devida importancia a este itenoBbservado que 30% dos entrevistados neste
local afirmaram adquirir a carne embalada a vacesnmo na auséncia da rotulagem.

A qualidade da carne bovina foi o item mais exigiddos consumidores frequientadores do
supermercado (82%) e da feira livre (72%), com ekgaeapenas para os consumidores do acougue,
gue avaliavam primeiramente o preco no momento @apra (56%). No entanto, apesar da
preocupacdo com a qualidade da matéria-prima pelarnparte dos entrevistados, os individuos
avaliados ainda ndo estavam atentos a todas aesi@® seguranca do ambiente no qual estavam
adquirindo o seu produto. Nos trés estabelecimeaosestudo, menos de 50% dos participantes
avaliava o local de venda no momento da compra eosnele 30% observava com atencdo a
embalagem. A pouca preocupacdo dos entrevistadogaia embalagem no momento da compra no
presente estudo (Figura 1) divergiu de outro estiugoressalta a embalagem de produtos alimenticios
como um dos fatores que influenciam a intencAmdepca dos consumidores do Brésil

Segundo Silva et 4| ao contrario do resultado encontrado no presestiedo, o valor da
mercadoria comumente é o fator que determina dhescm consumidor no momento da compra,
principalmente quando a populacéo pertence a caéda-baixa, pois ndo dispée de muitos recursos
financeiros para a escolha dos alimentos. Outtosi@s também mostraram que o preco esta entre 0s
principais aspectos que influenciam a intencéo afaped®?> superando itens como qualidade e
seguranca do alimento. Por outro lado, Souki & @bnseguiram identificar os dez atributos
considerados mais importantes pelos consumidomes pasua decisao do local de compra da carne
bovina na cidade de Belo Horizonte (MG), que foramsta ordem: aparéncia e higiene do
estabelecimento, prazo de validade nos produtlisdeegualidade, apresentar carimbo do S.I.F., selo
de procedéncia (origem), honestidade e transpar@as transacdes com os clientes, cordialidade no
atendimento, aparéncia dos funcionarios, precosaéropizacdo dos produtos. Levando em
consideracdo apenas as caracteristicas da matiéne-perificou-se também que a higiene, o odor, a
aparéncia, a auséncia de residuos, ser saudavieessm, ser saborosa, ser macia, a cor e séivautr
sdo as variaveis mais importantes para a aquisl@doarne bovina pelos consumidores de Belo
Horizonte (MG¥’

6. CONCLUSOES
O consumidor dos locais analisados no bairro doéZcim na cidade de Salvador (BA) ainda

tem certa dificuldade na hora de avaliar a aqusifgficarne bovina. A higiene do local onde é feita
compra ainda nao tem a sua devida importancias@ wos entrevistados. Se o local de venda estiver
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contaminado, a carne podera facilmente ser contatajnmesmo tendo passado pelos melhores
processos de obtencdo. Uma maior fiscalizacaaiagio de projetos voltados para a conscientizagao
da compra correta da carne bovina, assim como gariémcia dos selos de inspecdo e da embalagem
auxiliaria no esclarecimento da populacédo, bem carmonter o abate clandestino e a transmisséo de
doencas veiculadas pela carne.
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