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RESUMO: Objetivou-se com este estudo caracterizar o consumo e as condi¢des
higiénico-sanitarias da carne bovina moida comercializada em supermercados no sul
da Bahia. Os dados foram coletados no periodo de novembro de 2017 a fevereiro de
2018 por meio de questionarios diretos. Foram consultadas aleatoriamente 775
pessoas ha regido central em 15 diferentes municipios do sul do estado da Bahia.
Com o propoésito de assegurar a representacdo dessa amostra, foi realizado um
planejamento de controle da aplicacdo dos questionarios objetivando uma distribuicéo
heterogénea da populacdo quanto aos parametros de sexo, idade e estrato social.
Foram selecionados de forma aleatéria 40 supermercados comercializadores de carne
bovina, entre o periodo de maio de 2016 e abril de 2018. Utilizou-se uma lista de
verificagdo seguindo as Resolugdes ANVISA n° 275/2002 e n° 216/2004. Com
embasamento legal da Resolucdo ANVISA RCD n° 216/20049, para a avaliacdo das
condi¢gbes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos. Os dados coletados foram
tabulados no programa Microsoft Excel® e analisados de forma descritiva. Das
pessoas que responderam a pesquisa; 85,75% relataram consumir carne bovina e
14,25% responderam que ndao consomem; sendo 51,64% de mulheres e 48,36% de
homens; 29,29% tem o grau de escolaridade “ensino médio incompleto” e a maioria
apresenta renda de até um salario minimo (52,26%). O principal estabelecimento de
compra foi o supermercado (53,28%), 75% dos consumidores compram sempre no
mesmo local, pela proximidade da residéncia (36,28%). O aspecto visual (44,60%) foi
o critério de selecdo mais adotado para compra, 45,19% nao leva em consideracao a
procedéncia da carne.
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CONSUMPTION OF GROUND BEEF AND HYGIENIC AND SANITARY
CONDITIONS OF GROUND BEEF IN SOUTH BAHIA

ABSTRACT: The aim of this study was to characterize the profile of consumers and
the hygienic and sanitary conditions of ground beef sold in supermarkets in southern
Bahia Data were collected from November 2017 to February 2018 through direct
questionnaires. 775 people were consulted at random in the central region in 15
different municipalities in the south of the state of Bahia. In order to ensure the removal
of this sample, a plan to control the application of the questionnaires was carried out
aiming at a heterogeneous distribution of the population regarding the parameters of
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sex, age and social strata. Forty bovine meat supermarkets were selected at random
between May 2016 and April 2018. A checklist was used, following ANVISA
Resolutions 275/2002 and 216/2004. With legal basis of ANVISA RCD Resolution No.
216/20049, for the evaluation of the hygienic-sanitary conditions of the sets. The
collected data were tabulated in the Microsoft Excel® program and imported
descriptively. People who responded to the survey; 85.75% reported consuming beef
and 14.25% replied that they do not; 51.64% were women and 48.36% men; 29.29%
have an “incomplete high school” level of education and most have an income of up to
one minimum wage (52.26%). The main shopping establishment was the supermarket
(53.28%), 75% of consumers always buy at the same place, due to the proximity of the
residence (36.28%). The visual aspect (44.60%) was the most adopted selection
criterion for purchase, 45.19% does not take into account the origin of the meat.

Keywords: Consumption, market, cattle raising.

INTRODUGCAO

A carne bovina € um dos alimentos de origem animal mais consumidos pela
populacao brasileira, devido ao seu sabor e seu potencial nutricional (ALVES et al.,
2011). Dentre os produtos carneos, a carne moida, € um alimento que se destaca
entre os demais, uma vez que é bem aceita pelo consumidor e € um dos mais
consumidos, devido a sua praticidade, preco acessivel e poder ser utilizada de
diversas maneiras na culinaria (PIGARRO e SANTOS, 2008; MENDONCA e SILVA,
2012).

Entretanto, a carne bovina pode ser facilmente contaminada por micro-
organismos e sua manipulacdo durante o processamento pode representar um
aumento nas contagens de deteriorantes, além de possuir um alto potencial de
proliferacéo de patdgenos, por ser obtida de outros pedacos de carnes jA manuseadas
e algumas vezes devido a exposicdo em temperatura inadequada, alta quantidade de
agua e pH favoravel, tornando-se de facil contaminacdo por micro-organismos.

Por isso, a qualidade de carnes € um termo amplo e complexo que pode ser
definido como uma combinacé&o de caracteristicas que respondem pelo produto como
um todo (RAMOS e GOMIDE, 2012).

Estudos sobre o perfil consumidor de carnes nos municipios do sul do estado
da Bahia, particularmente da carne bovina moida sdo escassos. Respostas a respeito
deste tema poderao servir como subsidio importante diante da formulacéo de politicas
publicas e investimentos econdmicos da pecuaria de corte neste municipio, ja que

essa atividade produtiva é um gerador de emprego e renda local.
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Neste sentido, objetivou-se com este estudo analisar o consumo e as condi¢oes
higiénico-sanitarias de comercializacdo da carne bovina moida em 15 municipios no

sul do estado da Bahia.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada nos municipios de Teixeira de Freitas, Porto Seguro,
llhéus, Eunapolis, Itamaraju, Itabuna, Caravelas, Nova Vicosa, Medeiros Neto, Mucuri,

Alcobacga, Itacaré, Una, Palmares e Mascote, na regido sul do estado da Bahia.

A regiao sul da bahia é constituida de 70 municipios e possui uma area total de
aproximadamente 54.642 kmz2, uma altitude média de 129m, a precipitacdo média
anual é de 1.250 mm/ano, temperatura média anual de 26°C, Indice de
Desenvolvimento Humano (IDH) de 0,646, uma populacao estimada total de 2 milhdes
de pessoas e uma densidade populacional de 37,9 pessoas/m? e presenta uma
economia agroindustrial baseada na cultura da cacau, pecudria € no comercio
varejista (AGUIAR e PIRES, 2019).

As entrevistas com a populacdo foram feitas em estabelecimentos comerciais,
escolas, pracas, ruas e residéncias na regido central dos municipios, escolhidos de
forma aleatoria. Foi utilizada a técnica de amostragem aleatéria simples para
populacdo finita e conhecida conforme Barbetta (2008) considerando um nivel de
confianca de 95% e margem de erro de no maximo 5%. Por meio de questionarios

diretos com questdes fechadas foram consultadas aleatoriamente 775 pessoas.

Os questionarios abordavam questdes como: a preferéncia e a frequéncia de
consumo, fatores positivos e negativos, doencas vinculadas/transmitidas pela carne
bovina contaminada e beneficios do consumo da carne. Com o propdésito de assegurar
a representacdo dessa amostra, foi realizado um planejamento, estratificado em
género, idade, estrato social afim de se ter controle da aplicacdo dos questionarios

com a finalidade de obter-se uma distribuicdo heterogénea da populacao.

Foram selecionados de forma aleatéria 40 supermercados comercializadores
de carne bovina in natura moida, que possuem cadastro na Visa dos respectivos
municipios de Teixeira de Freitas, Eundpolis e Itabuna e Ilhéus, entre o periodo de
maio de 2016 e abril de 2018. Utilizou-se uma lista de verificagcdo seguindo as
Resolugbes ANVISA n° 275/2002 e n° 216/2004. Com embasamento legal da
Resolugdo ANVISA RCD n° 216/20049, correspondente as Boas praticas para
servicos de alimentacdo e portaria SVS/ Ministério da Saude N° 326/199710-
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Considerando-se item “Imprescindivel” aquele que atende as Boas praticas de
fabricacdo e controle, que pode influir em grau critico na qualidade ou seguranca dos
produtos e processos. “Necessario” aquele que atende e que pode influir em grau
menos critico na qualidade ou seguranga dos produtos e processos. “Recomendavel”
aquele que atende e que pode refletir em grau nédo critico na qualidade ou seguranca
dos produtos e processos. Os dados foram coletados no periodo de novembro de
2017 a fevereiro de 2018 e posteriormente foram submetidos a analise estatistica
descritiva, com énfase na distribuicdo de frequéncias relativas das respostas com

programa Microsoft Excel® verséo 2013.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Das pessoas que responderam a pesquisa; 85,75% relataram consumir carne
bovinas e 14,25% responderam que ndo consomem. Constata-se no presente estudo
uma alta taxa de pessoas que ndo consomem carne bovina pelo alto preco. Apesar
de a carne bovina ser considerada um produto caro, 0 aumento do seu consumo esta
condicionado, nas classes de maior poder aquisitivo, a presenca de diferenciais de
qualidade do produto, como carnes organicas, mais macias, rastreadas, certificadas,
inspecionadas, saborosas e disponiveis. Em 2018, o Brasil atingiu seu maior nivel de
producdo de carne bovina, com 9,9 milhdes de toneladas, os programas que
subsidiam e melhoram pastagens e cruzamentos sao 0s principais impulsionadores
do aumento geral da producéo de gado (USDA, 2019), e o consumo de carne per
capita no Brasil atingiu 42,12 kg/ano, ou seja, ou aumento de 12,32% em relacdo ao
ano de 2017.

A pesquisa foi constituida por uma amostra de 51,64% de mulheres e 48,36%
de homens (Tabela 1), divididos de forma a transcrever a similitude com a proporgao

de homens e mulheres total dos municipios.

Tabela 1. Sexo dos entrevistados da pesquisa sobre consumo de carne bovina moida nos municipios de Teixeira
de Freitas, Porto Seguro, llhéus, Eundpolis, Itamaraju, Itabuna, Caravelas, Nova Vicosa, Medeiros Neto, Mucuri,
Alcobaca, Itacaré, Una, Palmares e Mascote, na regido sul do estado da Bahia.

Sexo N° de entrevistados Resultados em %
Masculino 375 48,36
Feminino 400 51,64

Nos resultados para idade e sexo dos entrevistados (Tabela 2) foi registrado
gue a maior parte dos entrevistados apresentava entre 20 e 29 anos de idade para
ambos os sexos (25,12 e 29,60% para homens e mulheres, respectivamente), seguido

pela faixa etaria entre 40 e 49 anos para homens (17,78%) e entre 30 e 39 anos para
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as mulheres (24,63%). Desta forma foi possivel tornar a amostra populacional a mais
heterogénea possivel, refletindo a realidade da regiéo.

Em relacdo a escolaridade dos entrevistados, pode-se observar que 7,61%
eram analfabetos; 33,55% tinham o ensino fundamental incompleto; 11,74% com o
ensino fundamental completo; 29,29% com o ensino médio incompleto; 8,26% com o
ensino médio completo; 3,35% com 0 ensino superior incompleto; e apenas 6,19%

tinham o ensino superior completo (Tabela 3).

Tabela 2. Faixas etarias e sexo dos entrevistados, distribuidas em grupos por idade, nos municipios de Teixeira
de Freitas, Porto Seguro, llhéus, Eundpolis, Itamaraju, Itabuna, Caravelas, Nova Vicosa, Medeiros Neto, Mucuri,
Alcobaca, Itacaré, Una, Palmares e Mascote, na regido sul do estado da Bahia.

Homens Mulheres

Idade N° de pessoas % Idade N° de pessoas %
< 20 anos 53 14,24 < 20 anos 37 9,35

20-29 94 25,12 20-29 118 29,60

30-39 53 14,21 30-39 99 24,63

40 - 49 67 17,78 40 - 49 77 19,24

50-59 43 11,37 50-59 49 12,33
> 59 anos 65 17,28 > 59 anos 20 4,85

Magalhdes et al (2016) em Belo Horizonte - MG verificaram que o0s
consumidores de carne bovina apresentavam escolaridade de até ensino médio
completo (52,97%), enquanto Santos et al. (2019), em Satuba -AL, observaram que

65,5% apresentavam escolaridade de até segundo grau completo.

Tabela 3. Nivel de escolaridade dos entrevistados nos municipios de Teixeira de Freitas, Porto Seguro, Ilhéus,
Eunapolis, ltamaraju, Itabuna, Caravelas, Nova Vigosa, Medeiros Neto, Mucuri, Alcobaca, Itacaré, Una, Palmares
e Mascote, na regido sul do estado da Bahia.

Escolaridade N° de pessoas %
Analfabeto 59 7,61
Ens. Fundamental Incompleto 260 33,55
Ens. Fundamental Completo 91 11,74
Ens. Médio Incompleto 227 29,29
Ens. Médio Completo 64 8,26
Ens. Superior Incompleto 26 3,35
Ens. Superior Completo 48 6,19

Esses resultados corroboram os de Gellynck et al. (2006), que afirmaram que
enquanto as pessoas com mais escolaridade (70%) relataram saber bem ou muito
bem sobre qualidade de carne e parametros de rastreabilidade, apenas 44% das
pessoas com baixa escolaridade afirmaram conhecer parametros de qualidade da

carne bovina ou rastreabilidade. Segundo esses pesquisadores, os resultados
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demonstraram que a maior dificuldade em se ouvir falar de qualidade de carne ou
mesmo carne rastreada diz respeito a falta de disponibilidade e acessibilidade de

informacdes desse produto.

Na Tabela 4 estdo exibidos os resultados com relacdo a renda familiar dos
consumidores de carne suina em Satuba-AL. Foi possivel observar que maioria dos
entrevistados, 47% recebiam até um salario minimo; 51,25% entre um e seis salarios,

enguanto que apenas um entrevistado possui renda acima de dez salarios minimos.

A partir de entrevistas, revelou-se que o principal estabelecimento de compra
dos entrevistados foram os supermercados com 53,28% e com preferéncia de compra
sempre no mesmo local, mostrando indice de 75%. Os supermercados Sao a opc¢ao
de preferencial de compra dos entrevistados para a carne bovina, com compras
sempre no mesmo local. Esse fato se justifica, provavelmente, pela proximidade
destes estabelecimentos as suas respectivas residéncias (36,28%). Quanto a
frequéncia de consumo de carne, 27,8% dos entrevistados apontou que € de trés

Vezes por semana.

Tabela 4. Renda familiar mensal dos entrevistados nos municipios de Teixeira de Freitas, Porto Seguro, Ilhéus,
Eunapolis, Itamaraju, Itabuna, Caravelas, Nova Vigcosa, Medeiros Neto, Mucuri, Alcobaga, Itacaré, Una, Palmares
e Mascote, na regido sul do estado da Bahia.

Salarios minimos N° de entrevistados %
Até 1 405 52,26
Entre 1 e 2 201 25,94
Entre 2e 4 126 16,26
Entre 4 e 6 23 2,97
Entre 6 e 10 18 2,32
Acima de 10 2 0,26

Quando surgiram associacfes a seguranca sanitaria, 16,3% dos entrevistados
mencionaram que tocam na carne, sem lavar as maos, antes de adquirir o produto e
44,60% usam como critério de selecao o aspecto visual e 0 preco na hora da compra,
ou seja, a percepcdo e a garantia de qualidade sanitaria do produto séo
comprometidas com esta tomada de decisdo. Os entrevistados afirmaram ter
conhecimentos dos riscos a salde no consumo da carne clandestina com 77,04%,
mas 45,19% nao leva em consideragdo a procedéncia da carne a ser comprada,
confirmando que confiam (100%) nas informagdes fornecidas pelos agcougueiros dos
supermercados. Grunert et al. (2004), também verificou que o0 acougueiro tem alto
grau de influéncia no momento da compra, ao fornecer informacdes sobre a qualidade

da carne.
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Dos entrevistados 29,14% apontou que apenas a Salmonelose e a intoxicagéo
alimentar (“dor de barriga”) como a principal doenca veiculada pela carne
contaminada. Maysonnave et al (2014) examinando a percepcdo de qualidade do
produto carneo em Porto Alegre, Canoas, Sapucaia do Sul, Novo Hamburgo e Santa
Maria, todas no estado do Rio Grande do Sul, verificaram que os fatores que
influenciam os consumidores na decisdo de compra da carne estéo relacionados ao
corte (33,3 %) e ao preco (34,6 %).

Quantos as condi¢cdes higienico-sanittdrias dos estabelecimentos que
comercializam carne bovina na regido sul da Bahia, 70% apresentavam local de
manipulacdo com pia exclusiva para lavagem das maos, dotado de sabonete liquido
antisséptico e papel toalha nado reciclado, apenas 30% apresentavam auséncia de
caixas de madeira ou papelao na area de manipulacdo e 80% ndao utilizavam panos
convencionais (“panos de prato”) para secagem das maos e utensilios. Em 90% dos
estabelecimentos, as embalagens das carnes apresentavam-se integras e com

identificacdo ou rotulo visivel.

Quanto aos itens classificados como recomendaveis: 30% dos
estabelecimentos avaliados apresentaram cartazes orientando a lavagem e
desinfeccdo das maos (dos manipuladores) e em 40% dos estabelecimentos o0s

manipuladores utilizam luvas de malha de ago para o corte das carnes.

Em todos, as geladeiras e os freezers apresentavam-se instalados longe de
fontes de calor como forno, fogéo ou outros e a espessura do gelo nao ultrapassava
1 cm. E 80% dos estabelecimentos apresentavam banheiros para uso de funcionarios
e clientes, com piso, paredes e teto de material liso, resistente e impermeével,
ventilacdo adequada, telas milimétricas nas aberturas, porta com mola e protecao no
rodapé, em bom estado de conservacao e higiene, com pia, sabéo liquido e toalha de
papel ou outro método para secagem de maos. Entretanto, apenas 60% dispunham
de cestos de lixo com pedal e tampa para o descarte de papéis servidos, quando nao

ligados diretamente a rede de esgoto.

Em 60% dos estabelecimentos os freezers estavam regulados para manter os
alimentos congelados a temperatura de —18°C ou na temperatura recomendada pelo
fabricante (dos equipamentos em conformidade com a recomendacgéo Resolugéo
ANVISA Resolugédo da Diretoria Colegiada - RDC n° 216/2004). Em 80% dos

estabelecimentos, a manipulacdo de carnes quando realizada em temperatura
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ambiente, respeitou o prazo maximo de 30 minutos ou até 2 (duas) horas em

temperatura climatizada entre 12°C e 18°C.

Assim, notadamente a maioria dos estabelecimentos analisados
apresentavam-se dentro das normas condizentes com a legislacdo em vigor,
entretanto, apenas 60% dispunham de cestos de lixo com pedal e tampa para o
descarte de papéis servidos. Matos et al (2012), em um estudo realizado em Santo
Antonio de Jesus-BA, verificaram que em apenas 10% dos estabelecimentos haviam
instalacdes sanitérias dotadas de produtos destinados a higiene pessoal, 100% néo
apresentavam avisos descritivos com procedimento para lavagem das maos, e que
90% dos locais ndo possuiam lavatérios para a higiene das maos, porém, 0s
estabelecimentos que possuiam lavatérios, ndo eram exclusivos para o procedimento
de lavagem das maos e ndo continham todos os materiais de higiene necessarios
para o procedimento. Lundgren et al (2009) encontraram circunstancia analoga, em
que 16,4% dos 67 pontos de venda de carne bovina avaliados apresentavam lavatorio
para a higiene das maos. Soto et al (2006) em estudo em supermercados,

identificaram ndo conformidades na limpeza/desinfeccéo das instalacoes.

No que se refere ao item imprescindivel: 40% dos estabelecimentos, as carnes
eram mantidas em geladeira ou balcédo frigorifico e as temperaturas maximas
apresentavam-se entre 2 e 4°C (pela leitura do “display” eletronico de temperatura).
Utilizando o term6metro digital infravermelho, com mira laser foi verificado que as
carnes dispostas nas gondolas apresentavam em média 1°C, nas geladeiras 0,5°C e
-12°C nos freezers. Matos et al (2012) observou que em 55% dos estabelecimentos

que a temperatura da carne no balcéao frigorifico de exposi¢éo estava acima de 7 °C.

Na maioria dos estabelecimentos os freezers estavam higienizados e regulados
para manter os alimentos congelados a temperatura de —18°C ou na temperatura
recomendada pelo fabricante, mas a manipulacdo de carnes era realizada em
temperatura ambiente, semelhante ao observado por Oliveira et al (2008), em que
57% dos estabelecimentos armazenavam carnes acima da temperatura permitida em

legislacéo.
CONCLUSOES

Os consumidores do sul da Bahia apontaram que os principais fatores de
decisédo de compra de carne bovina moida s&o: o0 aspecto visual e o preco, sendo que
85,75% dos entrevistados relataram consumir carne bovina moida; sendo 51,64% de

mulheres e 48,36% de homens; 29,29% tem o grau de escolaridade “ensino médio
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incompleto” e a maioria apresenta renda de até um salario minimo (52,26%). O
principal estabelecimento de compra é o supermercado (53,28%), 75% dos
consumidores compram sempre no mesmo local, pela proximidade da residéncia
(36,28%). A frequéncia de consumo mais comum € de 3 vezes por semana e ha alta
fidelidade ao supermercado mais préximo da residéncia para aquisicdo da carne
bovina. O aspecto visual (44,60%) € o critério de selecdo mais adotado para compra,
45,19% nédo leva em consideracdo a procedéncia da carne. Os entrevistados
entendem o risco do consumo da carne clandestina, mas a maioria ndo leva em
consideracdo a procedéncia na hora da compra. A maioria dos estabelecimentos
analisados apresentavam-se dentro das normas condizentes com a legislagdo em

vigor.
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