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APRESENTACAO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal’” em seu primeiro volume é
composta por 24 capitulos que, a luz da ciéncia, permitem ao leitor uma abrangente
visao sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o
desenvolvimento e aceitacdao de novos produtos de origem animal e a abordagem da
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

N&o s6 no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas praticas higiénico-sanitarias
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a
consumo, o que vai possibilitar uma 6tica comercial e a analise de seus impactos na
escolha de produtos.

Dessa forma, os esforgos cientificos apresentados aqui sdo alinhados a estes
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentacao cientifica a estes assuntos
que sao de fundamental importancia comercial e para a sautde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possiveis gracas aos esforcos
incansaveis dos autores destes arduos trabalhos junto aos esfor¢os da Atena Editora,
gue sempre reconhece a importancia da divulgacao cientifica e oferece uma plataforma
consolidada e confiavel para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradavel e eficiente no que diz respeito
a propiciar novos conhecimentos para a inovacao e qualidade de produtos de origem
animal.

Flavio Ferreira Silva
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CAPITULO 11

AVALIACAO DOS FATORES DE RISCO DAS DOENCAS
VEICULADAS POR ALIMENTOS ASSOCIADO AO NIVEL
DE CONHECIMENTO DA POPULACAO DO

MUNICIPIO DE MACEIO, ALAGOAS

Nielma Gabrielle Fidelis Oliveira
Centro Universitario Cesmac

Macei6 — Alagoas

Claudia Alessandra Alves de Oliveira
Centro Universitario Cesmac

Macei6 — Alagoas

Alice Cristina Oliveira Azevedo
Centro Universitario Cesmac

Macei6 — Alagoas

RESUMO: As doengas de origem alimentar
constituem importantes causas de morbidade,
mortalidade e prejuizos para o sistema publico
de saude. O modo como os alimentos de origem
animal estdo sendo manipulados e preparados
tem sido influenciado principalmente por habitos
adquiridos ao longo dos anos, assim como por
situagcéo socioeconémica e cultural em geral. Do
ponto de vista da Saude Publica, a populagéao
tem por direito ter a seu alcance alimentos
livres de perigos a saude, ndo apenas em
questdes nutricionais, mas com boas condi¢coes
higiénico-sanitarias. Deste modo, a presente
pesquisa teve como obijetivo identificar o nivel
de conhecimento da populacdo de Maceio,
Alagoas, acerca dos possiveis riscos corridos
ao consumir alimentos de origem animal com
procedéncia duvidosa ou mal condicionados. Tal
pesquisa foi realizada por meio de questionario
direto para consumidores do Municipio de
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Maceid, Alagoas, onde foi possivel observar
predominéncia em baixo nivel de conhecimento
por parte da populacdo de consumidores,
podendo em sua maioria ter sofrido influéncia
dos fatores predisponentes, cultura, situacéo
socioeconOmica e/ou habitos proprios, sendo
intensificacdo de educacao
sanitaria a populacé&o do municipio de Macei6 —
AL acerca de cuidados com os alimentos desde
o inicio de sua cadeia até o consumidor final,

necessaria a

assim como explanar a importancia da atuagao
do Médico Veterinario neste ambito.
PALAVRAS-CHAVE: Alimento de origem
animal. Saude Publica. Inspecéo.

EVALUATION OF RISK FACTORS OF
DISEASES VEICULATED BY FOOD
ASSOCIATED WITH THE LEVEL OF

KNOWLEDGE OF THE MUNICIPALITY

OFMACEIO, ALAGOAS
ABSTRACT: Foodborne
importante causes of morbidity, mortality and

harm to the public health system. The way
animal foods are being handled and prepared

illnesses are

has been influenced mainly by habits acquired
over the years, as well as by socioeconomic
and cultural situation in general. From the point
of view of Public Health, the population has the
right to have at their disposal foods free from
health hazards, not only in nutritional matters,
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but with good hygienic and sanitary conditions. Thus, this research aimed to identify
the level of knowledge of the population of Maceid, Alagoas, about the possible
risks incurred when consuming Food of animal origin with doubtful origin or poorly
conditioned. This research was conducted through a direct questionnaire for consumers
in the city of Macei6, Alagoas, where it was possible to observe a predominance of
low level of knowledge by the consumer population, and most of them may have
been influenced by predisposing factors, culture, socioeconomic status or own habits,
being necessary the intensification of health education to the population of the city of
Maceié — AL about Food care from the beginning of its chain to the final consumer,
as well as to explain the importance of the action of the Veterinarian in this area.
KEYWORDS: Food of animal origin. Public health. Inspection.

11 INTRODUCAO

A alimentacéo e a nutricdo séo requisitos basicos para a promocéao e protecao da
saude. Segundo a Organizacéo Mundial da Saude (OMS), a seguranca alimentar deve
assegurar que toda populag¢ao disponha de acesso fisico e econémico a alimentos
inbcuos e nutritivos, que permitam manter uma vida sadia, ativa e plenamente
produtiva. A garantia de oferta de alimentos seguros a populagcéo constitui-se em um
desafio importante a ser alcangcado pela saude publica contemporanea (FERREIRA,
2007; BRASIL, 2015).

A ocorréncia de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) vem aumentando
de modo significativo a nivel mundial. Convém salientar que os alimentos de origem
animal estdao mais associados as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) do que
alimentos de origem vegetal e que um numero cada vez maior de tecnologias efetivas
vém sendo desenvolvidas com a finalidade de garantir a seguranca alimentar para os
consumidores (MEDEIROS, 2013).

Com isso, faz-se importante que sejam observadas as condi¢cdes do
estabelecimento antes de realizar a compra do alimento, certificando-se que este
possui condicOes adequadas de conservacao dos alimentos derivados de animais ali
oferecidos. Pois, como relatado por Avelar (2010) e do ponto de vista da saude publica,
a populacéo deve ter ao seu alcance alimentos de boa qualidade, dentro dos padrdes
normatizados, ndo apenas em valores nutricionais, mas também em boas condi¢bes
higiénico-sanitarias, livres de agentes microbianos ou quimicos nocivos que possam
de alguma forma, afetar a saude do consumidor. Além disso, é de extrema importancia
que os consumidores observem as condi¢coes de armazenamento e conservagao dos
produtos de origem animal de sua preferéncia, antes de adquiri-los, para que se
conheca a qualidade dos mesmos antes do consumo (BRASIL 2010; BRASIL 2015).

Os alimentos sofrem influéncia de fatores extrinsecos, tanto quanto dos
intrinsecos. Viegas (2014) relata, que a maneira como os alimentos sao preparados
€ influenciado por costumes, crencas e percepcdes, podendo afetar a qualidade
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microbiol6gica dos mesmos.

O Ministério da Saude (BRASIL, 2008) buscou difundir, de forma simples e pratica,
parte desses conhecimentos para o consumidor final dos alimentos por meio do Guia
Alimentar para a Populacao Brasileira. Nele consta uma diretriz especial que trata da
qualidade sanitaria dos alimentos, orientando sobre as normas béasicas de higiene
desde a aquisicéo até o consumo dos alimentos. Porém apds esta iniciativa, pouco
foi alterado o indice de acometimento por doencas de origem alimentar, oriundos
da manipulacdo em domicilio. Ainda assim, Losasso et al. (2012), ao proceder um
programa de educacao nutricional para a comunidade conseguiu uma melhora de
10% nos escores de sanidade de alimentos e seguranca nutricional.

Para interromper a cadeia de transmissao das doengas de veiculagao alimentar,
as acdes da Vigilancia Epidemiologica e Vigilancia Sanitaria sdao de fundamental
importancia, sendo que, deve haver um eficiente sistema de vigilancia sanitaria e
inspecao animal e fitossanitario realizado pelos 6rgdos competentes (Ministérios e
Secretarias Estaduais e Municipais de Saude e Agricultura e Abastecimento), de modo
a reduzirem-se os riscos e fazendo com que se execute um sistema de notificacéo
eficaz, com capacidade para informar com rapidez os casos de doenca (BRASIL,
2010).

No Brasil ha a obrigatoriedade da notificacdo de surtos de doencas causadas
por alimentos, porém, ndo ocorre de forma eficiente, pois ndo sao notificados ou
a notificacdo é tardia, pois o consumidor melhora rapidamente e seus sintomas
desaparecem em poucos dias. A quantidade de notificagao registrada esta relacionada
com o grau de implantacdo do sistema VE-DTA (Vigilancia Epidemiolégica das
Doencas Transmitidas por Alimentos) nos municipios. Os casos notificados ficam
registrados, porém pelo exposto, encontra-se longe de ser um nimero que represente
a real situacéao (PANIZZA, et. al., 2011).

Portanto, a realizacdo desta pesquisa visou avaliar os fatores de risco das
doencas veiculadas por alimentos associado ao nivel de conhecimento da populagéao
do municipio de Macei6, Alagoas.

2 | MATERIAL E METODOS

Esta pesquisa foi aprovada pela Comissdo de Etica em Pesquisa do Centro
Universitario Cesmac sob numero de parecer: 2.480.935.

Foi aplicado um questionario objetivo, com perguntas de multipla escolha, a 197
consumidores dos principais supermercados do Municipio de Maceid, Alagoas, em
bairros considerados da parte alta e parte baixa, que tinham como opc¢ao de resposta:
‘sim’, ‘nao’ e ‘prefiro ndo responder’.

Neste questionario havia perguntas sobre idade, escolaridade e renda familiar
para avaliar as caracteristicas sociodemograficas e perguntas relacionadas ao nivel
de conhecimento do consumidor sobre os cuidados necessarios com os alimentos de
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origem animal, no momento da compra, visto que, como descrito pela ANVISA (2004)
a seguranca alimentar depende também das escolhas do consumidor mediante suas
preferéncias. No mesmo questionario os voluntarios puderam responder a perguntas
sobre os conhecimentos que possuiam acerca da relacao do médico veterinario e a
saude publica em geral.

ApOs responder o questionario, os consumidores receberam orientagdes e uma
cartilha informativa sobre a relacdo entre o alimento de qualidade, a saude publica
e 0 médico veterinario. Na mesma continham informacdes sobre a importancia de
se conhecer a procedéncia dos alimentos, como obter informacbes acerca das
doencas transmitidas por alimentos que acometem a populacdo, meios de identificar
a qualidade dos alimentos em feiras, agcougues ou supermercados, instruia sobre a
importancia de exigir alimentos contendo selos de inspec¢éao, evitando o consumo de
alimentos fraudados, e ainda informagdes sobre a importancia do Médico Veterinario
na area de higiene e inspecéo de alimentos.

Os resultados obtidos foram tabulados e submetidos previamente a estatistica
descritiva e posteriormente foi aplicado o Teste Qui-quadrado (x2). O pacote
computacional utilizado foi o software BioEstat® 5.0. Todas as comparac¢des foram
realizadas em funcéo dos grupos experimentais com nivel de probabilidade de 5%.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com a Tabela 1, que mostra os resultados referentes as caracteristicas
sociodemograficas dos consumidores da parte alta (A) e parte baixa (B) do Municipio
de Maceid, Alagoas é possivel notar que a maior frequéncia identificada, quanto a
idade, na parta alta da cidade (A), foi de consumidores com idades no intervalo entre
18-25 anos correspondendo 34,56%. Na parte baixa da cidade da (B) foi verificado
que o maior percentual de consumidores, 30,17%, apresentou uma faixa etaria maior,
no intervalo entre 26-35. Avelar (2010) relata que, o modo de consumo da populacéo
varia de acordo com diversos fatores, dentre eles a faixa etaria do consumidor,
influenciando diretamente em suas escolhas e preferéncias.

Com relacéo ao nivel de escolaridade, o maior nivel encontrado foi o de ensino
superior completo em ambas as regides da cidade, correspondeu a 39,50% na parta
alta (A) e 27,58% na parte baixa (B) do Municipio. Nao s6 o conhecimento acerca dos
cuidados necessarios com os alimentos é importante, mas suas condi¢des de adquirir
produtos que oferecam melhor qualidade e segurangca, em termos de fiscalizacao
(AVELAR, 2010). O conhecimento cultural de uma populacéo pode influenciar a forma
como estes consumidores lidam com os alimentos de origem animal no momento
de adquiri-los, uma boa estratégia para estabelecer seguranca alimentar inclui nao
somente boas praticas na producédo alimentar e o controle de perigos, como previsto
em RDC (Resolugdo de Diretoria Colegiada) 216/2004, como também a educacgéo
dos consumidores acerca destes riscos com o objetivo de minimizar a contaminacao
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dos alimentos por microrganismos patogénicos.

, _ FREQUENCIA (%)
CARACTERISTICA DESCRICAO

A (ns) B (ns)

18-25 34,56 23,27

26-35 27,16 30,17

Idade

36-45 14,81 18,10

+46 23,45 28,44

Fundamental completo 6,17 7,75

Médio completo 16,04 11,2

Escolaridade

Superior incompleto 38,27 26,72

Superior completo 39,50 27,58

< 1 salario 8,64 8,62

1- 2 saléarios 34,56 28,44

Renda familiar

3 — 4 salérios 22,22 31,03

> 5 salarios 34,56 31,89

Tabela 1: Caracteristicas sociodemograficas dos consumidores da parte alta (A) e parte baixa
(B) do Municipio de Maceid, Alagoas.

ns: ndo houve diferengas entre as comparacgdes realizadas (p > 0,05).

Quando levada em consideragcdo a renda familiar dos 197 consumidores
entrevistados observou-se que as faixas salariais de 1-2 salarios minimos e 5
salarios minimos na parte alta (A), obtiveram o mesmo percentual de 34,56%. Na
parte baixa (B), também foi verificado que o maior percentual dos consumidores,
31,89%, informou uma renda familiar > 5 salarios minimo. Avelar (2010) relata em
seu estudo que, tanto a escolaridade quanto a renda dos consumidores influenciam
em seu modo de consumo partindo de seus conhecimentos acerca de qualidade e
seguranca, assim como suas condicdes em adquirir produtos de qualidade superior,
em termos de fiscalizacéo.

Constam na Tabela 2, os resultados sobre as perguntas relacionadas aos
primeiros cuidados dos consumidores a respeito do que eles verificam no momento
da compra dos alimentos, quanto a procedéncia de alimentos de origem animal,
disponibilizados em estabelecimentos variados, podendo estes serem oriundos de
produtores ndo certificados pelo Sistema de Inspecéo. Tal agravante & decorrente
dos problemas ja relatados por Brasil (2010), que diz ser o crescimento desordenado
e a necessidade da producao de alimentos em larga escala sao os responsaveis pelo
aparecimento de tantos alimentos passiveis de oferecer risco a saude publica.




A (%) (ns) B (%) (ns)

PERGUNTAS - -

SIM NAO PNR SIM NAO PNR*
Procura carimbo de inspecéo? 35,80 64,19 - 45,68 53,44 0,86
Verifica sempre a validade? 90,12 9,87 - 85,34 14,65 -
Procura saber a procedéncia do 46,91 53,08 - 50,00 50,00 -
alimento?
Adquire produtos com embalagens 4,93 95,06 - 1,72 98,27 -
violadas?
Observa as caracteristicas organo- 98,76 1,23 - 96,55 2,58 0,86
lépticas?
Observa 0 modo de armazenamen- 66,66 33,33 - 78,44 21,55 -
to no estabelecimento?
Observa se 0 manipulador possui 69,13 30,86 - 73,27 26,72 -

todos os EPI'S?

Tabela 2: Resultados das perguntas relacionadas aos primeiros cuidados dos consumidores da
parte alta (A) e baixa (B) do Municipio de Macei6, Alagoas.

ns: ndo houve diferengas entre as comparagdes realizadas (p > 0,05). *PNR: Prefiro ndo responder.

N&o houve diferenga significativa entre os resultados obtidos com consumidores
das partes alta (A) e baixa (B) da cidade, onde as duas populagdes tomam os
cuidados basicos necessarios, embora que ainda existam habitos indesejados e
potencialmente perigosos para a saude publica, como o fato da maioria da populacéo
afirmar que ndo procura saber a origem do alimento derivado de animal, restringindo
sua atencao a outros cuidados como condi¢Ges gerais do alimento e higiene na area
de manipulacao destes pelos funcionarios do estabelecimento.

Outro ponto relevante € o consumo de alimentos com embalagens violadas,
sendo que, embora apenas 4,93% da populagao da parte alta e apenas 1,72% da
parte baixa, facam uso destas, vale ressaltar o perigo em consumir alimentos nestas
condi¢des, pois cada tipo de embalagem oferece a seguridade dos alimentos, existindo
tipos apropriados para cada alimento, assim como estas embalagens podem tornar-
se um importante contaminante quimico para os alimentos, quando ocorre a migracao
de substancias quimicas provenientes de materiais em contato com os alimentos e
oferecem risco de transmissdo também, de doencas de origem microbiologica, por
perderem a funcédo de barreira fisica para o alimento e diminuindo a seguranca e
durabilidade do mesmo (SANSANA; BORTOLO, 2008; ALVES, 2012).

Segundo Flores e Melo (2015), os alimentos s&o passiveis de contaminacao
em todas as etapas pelas quais sdo submetidos até o periodo que chega ao destino
final. Estas contamina¢cées podem intoxicar uma populagcédo estimada em milhdes
anualmente, e isso é considerado uma significativa causa de morbidade e mortalidade
em todo o mundo. Por isso € de extrema importéncia a atencéo dos consumidores aos
alimentos que irdo consumir em diferentes estabelecimentos comerciais, analisando
suas condi¢des basicas de conservacgao.
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Pesquisa semelhante foi realizada por Andrade et. al. (2013) em S&o Paulo e Rio
de Janeiro, com um quantitativo de 29 participantes, na qual buscaram identificar o
perfil de consumidores com rela¢do aos habitos de consumo e compra de produtos. Em
campinas, cerca de 70% dos consumidores declararam buscar informagdes adicionais
sobre os produtos consumidos regularmente, enquanto que no Rio de Janeiro, 60%
reportaram que raramente buscam informacgdes. Os resultados encontrados no Rio
de Janeiro foram semelhantes aos de Alagoas, evidenciando a falta de preocupacéao
da populagdo quanto a procedéncia dos alimentos adquiridos.

Como relatado por European Centre for Disease Control (2011a) e European
Food Safety Authority (2011b), as doencas transmitidas por alimentos causam efeitos
insalubres a nivel coletivo e a nivel individual, seja de forma direta na satde humana
ou de forma indireta, pelos custos econdmicos que essas atribuem aos individuos,
familias, sistemas de saude, setor produtivo e sociedade.

Os consumidores foram questionados a respeito do comportamento de consumo
e dos cuidados por eles tomados ao consumir produtos de origem animal (Tabela 3).
Pois, assim como citado por Viegas (2014), a contaminacéo se da por microrganismos
que estao presentes em particulas e aerossbis, estando entdo presentes nas maos,
nariz, boca e intestinos, assim como na pele e unhas da populacdo. Podem estar
presentes também na superficie de utensilios domésticos e equipamentos. Assim
como o0 mau acondicionamento destes alimentos provocando cheiro, sabor e aspectos
anormais e ainda patogénicos, fazendo com que as pessoas adoecam.

N&o houve diferenca significativa entre o grupo A e o B, onde ambas as
populagcdes costumam tomar os cuidados basicos antes de se alimentar fora de suas
residéncias, porém deixaram a desejar quando questionados sobre o consumo de
leite in natura, comportamento relatado por Brasil (2011), que diz serem as questdes
culturais e econémicas os principais influenciadores deste consumo, por se tratar
de um leite mais barato. Mesmo sendo uma minoria de 13,58%, é importante que a
populacéo esteja orientada quanto ao risco de ingerir leite sem qualquer tratamento
prévio, por ser um importante veiculo de microrganismos aos seres humanos, sendo
de extrema importancia ingerir apenas leite que tenha passado por algum tratamento
térmico, como pasteurizacdo ou Ultra Alta Temperatura. Foi evidenciado também
um preocupante comportamento que foi relacionado ao consumo de queijos crus,
pelo risco oferecido por estes alimentos a saude do consumidor principalmente pelo
desconhecimento da procedéncia deste produto.

PERGUNTAS A (%) " B (%) ™
SIM NAO PNR SIM NAO PNR

Sabe a importancia de alimentos
pasteurizados?

Consome leite in natura? 13,58 86,41 - 25,00 73,27 1,72

4691 51,85 1,23 49,13 48,27 2,58
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Costuma ferver o leite antes de in-

gerir? 37,03 27,16 35,80 37,93 28,44 33,62

Costuma alimentar-se fora da resi-

déncia? 87,65 9,87 2,46 86,20 12,06 1,72

Procura informar-se sobre o estabe-

lecimento antes? 61,72 38,27 - 68,96 28,44 2,58

Denuncia inconformidades aos 6r-

g&0s pablicos? 34,56 62,96 2,46 43,10 53,44 3,44

Prefere consumir carnes malpassa-
das?

Costuma consumir queijo cru? 70,37 29,62 - 71,55 26,72 1,72

30,86 67,90 1,23 27,58 71,55 0,86

Tabela 3: Resultados das perguntas relacionadas comportamento alimentar e aos primeiros
cuidados dos consumidores da parte alta (A) e baixa (B) do Municipio de Macei6, Alagoas.

ns: nao houve diferencas entre as comparacoes realizadas (p > 0,05). *PNR: Prefiro néo responder.

Os consumidores demonstraram pouco conhecimento com relagdo a importancia
dos alimentos pasteurizados, onde mais da metade dos consumidores da parte alta
(A) (51,85%) informaram nao ter conhecimento a respeito da importancia em consumir
este tipo de produto, visto que se trata de um produto que oferece maior seguridade a
saude da populacéo, da mesma forma na parte baixa (B), 48,27% dos consumidores
nao tinham conhecimento sobre este mesmo ponto. Azeredo (2012) informa que
este se trata do tratamento térmico que tem por principal objetivo a destruicdo de
microrganismos patogénicos associados ao alimento em questédo, sendo este tipo de
alimento uma alternativa segura de consumo dos produtos de origem animal.

Quando questionados sobre o habito de comunicar aos 6rgaos fiscalizadores
casos de inconformidades presentes nos estabelecimentos de alimentacdo, uma
maioria de 62,96% da parte alta (A) da cidade disse ndo possuir este habito,
assim como na parte baixa (B) da cidade, onde 53,44% também ndao comunicam
aos 6rgdos estes casos. E necessaria a participacdo da populacdo sobre o estado
salubre dos estabelecimentos comerciais, para assim poder assegurar a populacao
um servico de alimentacdo muito mais seguro e livre de riscos a saude publica, visto
que a participacdo e o controle social com a vigilancia sanitaria representam um
desafio. Por este motivo, Valla (2006) destaca que a participacdo da sociedade na
elaboracao das politicas de protecdo e promoc¢ao da saude precisa constituir-se em
um dos elementos de construcdo da cidadania. Inscrita na Constituicdo como uma
das competéncias do SUS, a vigilancia sanitaria é definida na Lei Federal n°® 8.080/90
como um conjunto de ag¢des capaz de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saude
e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da producéo e
circulacao de bens e da prestacdo de servicos de interesse da saude, abrangendo:
| — 0 controle de bens de consumo que, direta ou indiretamente, se relacionem com
a saude, compreendidas todas as etapas e processos, da produ¢do ao consumo; e
Il — o controle da prestacao de servicos que se relacionam direta ou indiretamente
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com a saude (BRASIL, 1990).

Para consolidacéo dos resultados foi levada em consideracao a forma como os
alimentos sao tratados, armazenados e manipulados pelo consumidor no momento
do preparo para consumo imediato ou posterior (Tabela 4), pois muitas vezes o
consumidor por desconhecer as recomendacdes para a manipulagcdo segura dos
alimentos ndo o percebem como fonte desta contaminag¢do, que oferece tanto risco
a saude, Panetta et al. (2017) cita que apenas o conhecimento cultural ndo constitui
garantia que o individuo ira colocar em pratica o comportamento desejavel na pratica
de manipulacao aos alimentos.

Com relagdo aos cuidados tomados pelo consumidor com os alimentos de
origem animal, dentro se suas residéncias foram obtidos resultados satisfatérios com
relacdo aos procedimentos no momento da higiene e manipulagao destes, pois mais
de 90% de ambos os grupos estudados afirmaram higienizar os alimentos com agua
limpa e tratada. Um resultado importante, detectado nos grupos pesquisados, mesmo
representando uma minoria em ambos, foi 0 habito de armazenar peixes e alimentos
carneos em contato com outros tipos de alimentos, pois representa uma pratica que
pode trazer grandes prejuizos a saude das familias.

Sobre a verificacao da temperatura dos freezers no momento do armazenamento
dos alimentos de origem animal, &€ possivel notar que apenas 32,09% dos
consumidores da parte alta observam essa temperatura, assim como apenas 42,24%
dos consumidores da parte baixa, podendo este cuidado influenciar diretamente
na qualidade e seguranca dos mesmos e ainda estabelecer a conservacao de
microrganismos indesejados.

Outro ponto discutido foi sobre 0 armazenamento de alimentos crus junto aos
cozidos, onde a contaminacao pode ocorrer de forma cruzada devido a manipulacéao
realizada nas duas formas do alimento e 54,32% da populacéo da parte alta da cidade
diz ter esse habito, superando os 43,96% de consumidores da parte baixa que ainda
possuem este habito.

A (%) ™ B (%) ™
SIM NAO PNR SIM NAO PNR

PERGUNTAS

Analisa as caracteristicas do ovo antes de

adquirir? 60,49 39,50 - 64,65 35,34 -

Higieniza alimentos com agua limpa e trata-
da?

Possui o habito de resfriar os alimentos? 87,65 12,34 - 98,10 6,89 -

92,59 6,177 1,23 90,51 4,81 2,58

Mistura alimentos cozidos aos alimentos ser- 54,32 4320 246 4396 5517 0,86

vidos crus?

Cqstuma aquece_r/feryer alimentos de origem 83.95 16,04 i 7068 2586 344
animal antes de ingerir?

Refrigera alimentos que n&o serdo consumi- 96,29 3.70 ) 87.93 12,06 )

dos imediatamente?
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Armazena peixes e carnes junto a outros tipos

de alimento? 17,28 81,48 123 32,75 6637 0,86

Costuma verificar a temperatura do freezer
para acondicionamento de carnes e outros 32,09 65,43 2,46 4224 56,89 0,86
derivados?

Tabela 4: Resultados das perguntas relacionadas as boas praticas de manipulacéo dos
alimentos pelos consumidores em domicilio, sendo estes residentes da parte alta (A) e baixa
(B) do Municipio de Maceié, Alagoas.

ns: ndo houve diferencas entre as comparagdes realizadas (p > 0,05). *PNR: Prefiro ndo responder.

De acordo com Corec (2012), os pescados servem como importante veiculo
de DTA no quesito qualidade e seguranca do alimento, por serem alimentos que
necessitam de baixas temperaturas para se manter em condigbes ideais de
manipulagcdo e consumo, por possuirem uma carne com muito mais agua em seu
interior e menos colageno e fibras entre a musculatura, diferenciando-se da carne
bovina e de aves. A deterioragcdo do pescado se da de forma mais rapida que as
outras carnes e suas caracteristicas favorecem a contaminacdo mais rapida por
microrganismos.

Para assegurar a efetividade dos processos de prevencgao, é importante perceber
o risco da infecg¢ao e estar alerta para o perigo real, para que possam ser modificados
os fatores e mas praticas que contribuem para a ocorréncia das doencgas transmitidas
por alimentos (VIEGAS, 2014).

Pesquisa semelhante foi realizada por Deon et al. (2012) no municipio de Santa
Maria — RS dividido em Regides Administrativas, que por meio da aplicacdo de um
formulario que abrangia as no¢des de boas praticas na manipulagdo de alimentos, em
uma de suas etapas buscou exatamente diagnosticar a higiene no ambito domiciliar
daquele municipio. Na segunda etapa a equipe pesquisadora, com base nos dados
obtidos através da etapa anterior e nas principais dificuldades dos manipuladores
no domicilio, realizou programa educativo, através dos principais canais de acesso
daquela populacdo e como material facilitador de aprendizagem, foi elaborada uma
Cartilha do Manipulador de Alimentos nos Domicilios, levando em consideracéo
as praticas adotadas pelo publico entrevistado. Na terceira e ultima etapa desta
pesquisa a equipe avaliou a evolugdo no conhecimento da populagao de Santa Maria
e obtiveram resultados satisfatorios nestas regides, tanto na fase inicial por meio
de questionario, quanto na fase final no monitoramento de interesse dos mesmos,
em melhorar e aprender sobre a correta manipulacao e higiene dos alimentos, onde
um terco dos entrevistados de cada bairro teve acesso a este monitoramento. Os
resultados obtidos nesta pesquisa vao de encontro ao estudo realizado por Santos et
al. (2012), onde estes resultados sugerem que as condicbes de armazenamento de
produtos pereciveis foram consideradas fator de risco para as DTA’s. Deste modo foi
possivel notar que os consumidores em geral desconhecem o risco que eles mesmos
representam sobre a higiene alimentar realizada dentro de suas residéncias, como
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visto no Estado de Alagoas, estes possuem habitos passiveis de gerar contaminagéo
ou favorecer a proliferagdo de microrganismos patogénicos.

Os consumidores foram questionados sobre outros dois pontos relevantes e os
resultados constam na Tabela 5. Quando questionados sobre o habito de procurar
0s Orgaos de saude em casos de sinais de doenca de origem alimentar, apenas
32,09% da parte alta (A) disse ter esta pratica, assim como 42,24% da parte baixa (B)
da cidade. Sendo o habito de notificar aos érgaos de saude sobre 0o acometimento
por doencas ou surtos de origem alimentar, de extrema importancia, pois como
consta no Sistema de Informacéo de Agravos de Notificacdo (SINAN), nos ultimos 17
anos as regides Sudeste e Sul apresentaram os maiores indices de DTA no Brasil,
com percentuais de 39,2% e 33,9%, respectivamente, aparecendo o Nordeste em
terceiro lugar, com 15,5% (BRASIL, 2018). Entretanto, acredita-se que as maiores
incidéncias ocorrem no Nordeste, em decorréncia dos casos nao diagnosticados e/
ou subnotificados (GUILHERME; ESTEVES, 2017).

Diversos fatores estéo envolvidos no surgimento das DTA’s como a existéncia
de grupos populacionais vulneraveis ou mais expostos, urbanizacdo desordenada,
producao de alimentos em larga escala, deficiéncias no controle da qualidade dos
alimentos, maior contato da populacdo com alimentos de rapido preparo, consumo
de alimentos em vias publicas, aumento no uso de aditivos, mudangas ambientais,
globalizacéo e a facilidade de deslocamento da populagao (BRASIL, 2010).

Dos anos 2000 a 2017 foram notificados 12.503 surtos de DTA no Brasil, destes
apenas 3.196 foram confirmados laboratorialmente, sendo a identificagdo do agente
etiologico obtida apenas em 2.593, onde 92,2% foram de origem bacteriana (BRASIL,
2018).

A (%) (ns) B (%)(ns)
SIM NAO PNR SIM NAO PNR

Procura o médico em casos de intoxi- 32,09 65,43 2,46 42,24 56,89 0,86
cacéo ou toxinfecgéo alimentar?

Sabe a importancia do médico veteri- 62,96 3456 2,46 92,59 33,62 1,72
nario na saude publica?

PERGUNTAS

Tabela 5: Resultados das perguntas relacionadas a visdo geral em saude publica dos
consumidores da parte alta (A) e baixa (B) do Municipio de Macei0, Alagoas.

ns: ndo houve diferencga entre as comparagdes realizadas (p > 0,05). PNR: Prefiro ndo responder.

A manifestacdo das DTA’s pode ocorrer de diversas formas, dentre elas, a
toxinfeccéo, que resulta da ingestdo de alimentos contaminados com microrganismos
patogénicos que produzem ou liberam toxinas depois de ingeridos (MALACRIDA et
al., 2017). Infeccédo, decorrente da ingestao e posterior multiplicacdo do patégeno no
intestino (GERMANO; GERMANO, 2015), com invasao da mucosa ou penetracéo de
tecidos (TEIXEIRA, 2010). Intoxicagao, causada pela ingestédo de toxinas microbianas
produzidas durante sua proliferacdo nos alimentos (PIZZOLITTO; PIZZOLITTO;
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SIMOES, 2007).

Em ordem de importancia, os principais locais onde s&o ocasionados os surtos
sao as residéncias, seguidas de restaurantes, refeitorios, festas, unidades de saude e
ambulantes (FERRAZ et al., 2015). Amaioria dos eventos ocorre em domicilios, devido
a falhas higiénicas na manipulagé@o e contaminacgao cruzada através de utensilios ou
ambientes contaminados (NUNES et al., 2017).

Dentre os principais sintomas das Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA’s)
estdo nauseas, vomitos e diarreias, acompanhadas ou nao de febre (BRASIL, 2010).
Porém, sintomas digestivos ndo sdo a unica forma de manifestacéo, meninges, rins,
figado, sistema nervoso central, terminagdes nervosas periféricas, dentre outros,
também podem ser afetados, a depender do agente envolvido (MALACRIDA et al.,
2017). Nos ultimos 17 anos os principais agentes envolvidos em surtos de DTA no
Brasil foram Salmonella spp., Escherichia coli e Staphylococcus aureus (BRASIL,
2018).

Quando questionados sobre o conhecimento da importancia do Médico
Veterinario na saude publica, 62,96% da populagcdo da parte alta (A) disse ter
conhecimento da importancia da atuacdao deste profissional na saude publica,
como também 92,59% dos consumidores da parte baixa (B) disse ter este mesmo
conhecimento. O Médico Veterinario exerce um papel de grande importancia na
producao animal, principalmente em paises com fortes caracteristicas agropecuarias,
como o Brasil. Deste modo, seus conhecimentos de clinica médica veterinaria,
associados aos de nutricao, manejo de pastagens, administracao, higiene e inspecao
de alimentos de origem animal, permitem que ele atue de forma integrada nao sé
na producéao de proteina para o abastecimento do mercado interno e externo, como
também no planejamento e execucao das atividades relacionadas a defesa sanitaria
animal.

Por isto, ao analisar o campo de atuacdo do Sistema Unico de Saude (SUS)
instituido na Lei N° 8.080/90, verifica-se a execug¢ao de ac¢des de Vigilancia sanitaria
e epidemioldgica, de saude do trabalhador, fiscalizagdo e a inspecao de alimentos,
agua e bebidas, para consumo humano. Associando a este contexto a Lei Federal
5.517 de 1968 nos Art. 5% 6° verifica-se que é da competéncia do Médico Veterinario
0 exercicio de atividades de inspecao e fiscalizacdo sob o ponto de vista sanitario,
higiénico e tecnolégico de produtos de origem animal, além de fungdes publicas e
particulares, relacionadas com o estudo e a aplicacdo de medidas de saude publica
no tocante as doencas dos animais transmissiveis a espécie humana (COSTA, 2011).

41 CONCLUSAO

De forma geral, foi observado que apesar de leigos consumidores, a média
salarial foi superior a cinco salarios minimos e que os consumidores da parte alta
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da cidade apresentaram maior exposicao aos riscos sanitarios por habitos proprios,
devendo estes ser orientados, quanto aos perigos que rotineiramente submetem-se e
a importancia de ter conhecimento sobre os cuidados necesséarios desde 0 momento
da compra dos alimentos até a chegada destes as residéncias e ao frequentarem
estabelecimentos que oferecem servicos de alimentacao, prezando assim pela saude
publica.

O nivel de conhecimento da populagdo do municipio de Maceidé sobre a
seguranca dos alimentos corrobora com a ideia do quéo relevante é, a educacéao
sanitaria aos consumidores de forma que estes percebam a importancia de um
alimento inécuo.

Os fatores de risco associados ao nivel de conhecimento dos entrevistados da
parte alta e baixa da cidade estiveram mais associados aos cuidados que devem ser
tomados nos estabelecimentos comerciais varejistas ou de servicos em alimentagao
e em suas residéncias, reforcando a necessidade de uma educagdo sanitaria de
forma mais eficiente e direta.

E imprescindivel o incentivo & populacdo acerca da notificacdo de surtos e/
ou Doencgas Transmitidas por Alimentos (DTA) aos 6rgaos de saude competentes
em tempo habil, para que a qualidade dos alimentos oferecidos a populacéo seja
cada vez melhor, assegurando-lhes de seus direitos em receber alimentos livres de
perigos.

Quanto ao conhecimento acerca daimporténcia da atuagao do Médico Veterinario
no ambito da Saude Publica, todos os entrevistados reconheceram o profissional
médico veterinario como importante atuante dentro desta area.
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