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Editorial

E com grande satisfagio que apresentamos mais um nimero
da NUTRIVISA, com periodicidade quadrimestral ja consolidada,
bem como os processos de avalia¢do e aceitagio de trabalhos, o
que vem garantir a confian¢a dos corpos docente e discente, de
técnicos, profissionais e especialistas do vastissimo campo dos
alimentos, os quais enobrecem a nossa comunidade cientifica.

Na se¢do Ponto de Vista, apresentamos duas matérias
distintas. A primeira versa sobre a importincia do aleitamento
materno, abordado com extrema qualidade pela nutricionista e
Prof*. Dr*. Daniela Vasconcelos de Azevedo. A segunda trata
das conferéncias de seguranca alimentar e nutricional, abordadas
em seu histérico e importincia pelas Prof*. Dr*. Marlene
Marques Avila e Cecilia Oliveira da Costa. Lembrando que a 52
Conferéncia Nacional de SAN acontecera de 3 a 6 de novembro,
em Brasilia, e a ampla participa¢do da sociedade se faz necessiria
nesse momento definidor das politicas ptblicas em nutri¢io.

Renovamos os agradecimentos aos nossos amigos e leitores,
além do nosso corpo editorial, cujo apoio foi essencial para a
consecugdo dos mais nobres objetivos desta recente publicagio,
que tem como prioridade absoluta a divulgacio da pesquisa e do
conhecimento cientifico.

Prof. Antdnio de Padua Valenca da Silva
Editor e organizador
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Aleitamento materno:
promover, orientar e apoiar

Breastfeeding: promotion,
orientation and support

Daniela Vasconcelos de

Doutora em Ciéncias da Saude pela Universidade Federal do Rio
Grande do Norte. Mestre em Sadde Publica pela Universidade
Estadual do Ceara (UECE). Graduada em Nutricdo pela UECE.

Muito ja se tem falado, escrito e pesquisado sobre a
importancia do leite materno, de sua completa efi-
c4cia como alimento Unico até os seis meses de vida e de
todas suas vantagens nutricionais, imunoldgicas e psico-
afetivas (BrasiL, 2009a). Pode-se até dizer que a maioria
das mies sabe da importincia do aleitamento materno na
vida das criangas e nas suas préprias vidas. No entanto, no
Brasil, a prevaléncia dessa prética de forma exclusiva até
os seis meses nao ultrapassa 41%. E, quando observamos
que a probabilidade de uma crianga estar em aleitamento
materno exclusivo quando completar 180 dias de vida ndo
passa de 10%, em nosso pais, é¢ que a situagio se torna
ainda mais preocupante (BRAsIL, 2009b).

Entdo, lancamos aqui uma pergunta: por que os
indices de aleitamento materno exclusivo até seis meses
ainda sdo baixos no Brasil? Para responder a esse ques-
tionamento, recorro a afirmacio do Dr. Jodo Aprigio
Almeida: “A amamentagio, além de ser biologica-
mente determinada, é socioculturalmente condicionada”
(ALMEIDA, 1999). Isso significa dizer que ndo podemos
compreender a complexidade do aleitamento materno
apenas através dos conhecimentos biolégicos e fisiol6-
gicos, deixando de lado toda a rede de condicionantes
sociais, culturais e emocionais que permeiam a vida da
mulher durante a gravidez e a lactagio.

As mulheres precisam ser orientadas quanto a téc-
nica de amamentagio, 4 pega correta do seio por parte
da crianga, as duvidas frequentes em relagio ao aspecto
e 2 suficiéncia do leite, ao choro do bebé, entre outras
questoes. No entanto, elas também precisam ser apoiadas
nessa caminhada nem sempre ficil e tranquila.

Dessa maneira, os profissionais de saide necessitam,
antes de tudo, acreditar e confiar no aleitamento exclusivo
até seis meses de vida, porque somente acreditando ¢ que
serdo capazes de ajudar as mies. Fica muito dificil para o
profissional incentivar uma mée a amamentar quando ele
préprio nio estd convencido de que ela é capaz ou de que
o leite que ela produz é o ideal para a crianga. Quando
isso acontece, no primeiro obstéculo vivenciado pela maie,
o profissional se vé impotente para ajudi-la e se deixa
conduzir pelo apelo mididtico dos intimeros leites artifi-
ciais disponiveis no mercado.
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O incentivo ao aleitamento materno sé acontece se
contarmos com profissionais de satide dedicados a essa
causa, que escutem as mulheres em suas duvidas e angus-
tias e que as apoiem em suas decisdes, mesmo que esses
posicionamentos ndo sejam aqueles que o profissional
idealizou. Caso a mulher seja devidamente orientada e
incentivada a praticar o aleitamento materno e porven-
tura decida ndo amamentar, ela deve ser apoiada pela
equipe de saude e orientada sobre como proceder para
alimentar seu filho.

Porém, o que acontece, na maioria das vezes, é que a
mulher, além de ndo ser bem orientada nos aspectos basi-
cos de como proceder para que acontega a pega correta da
mama, ela também nio ¢ ouvida em suas angustias e davi-
das. Uma pega incorreta pode levar a alguns problemas,
como fissuras mamilares, ganho de peso da crianga e recusa
do seio por dificuldade de sugar quantidade de leite sufi-
ciente (BRASIL, 2009a). Outras questdes também podem
gerar duvidas nas mies, quando, por exemplo, parentes e
amigos, no intuito de ajudé-las, ddo conselhos e alguns
deles, infelizmente, acabam por prejudicar a amamentagio
exclusiva nos primeiros meses. Como se ndo bastasse e se
somando a tudo isso, hi o mercado com seus inimeros
produtos, como as férmulas infantis que sio propagadas
como a solugdo para todo problema relacionado 4 ama-
mentagdo, sendo, na maioria das vezes, desnecessirias, mas
que chegam a confundir profissionais e consumidores.

Diante desse panorama, a nutriz acaba se utilizando
de diversos motivos para justificar o fato de néo ter tido
sucesso na amamentagio, quando, na verdade, ndo se
sabe se ela queria de fato amamentar ou nio, ou se fal-
tou mesmo foi apoio nos momentos dificeis. Uma escuta
qualificada aliada a uma conversa franca sobre as davi-
das apresentadas poderia esclarecer melhor essa questio
e, quem sabe, ajudd-las na condu¢io da amamentagio da
forma mais apropriada para o bindémio mae-filho.

Ap6s décadas de trabalho em prol do aleitamento
materno, com uma estratégia focada principalmente em
palestras sobre a importancia do leite materno e na obri-
gacdo da mulher em amamentar, o que levava a se colocar
a culpa de possiveis fracassos na prépria mae, precisamos,
de fato, avangar na promogio, na orientagio e no apoio ao
aleitamento materno exclusivo até seis meses e comple-
mentado até os dois anos, como recomendam organismos
nacionais e internacionais (BRASIL, 2009a).

Para tanto, algumas estratégias podem ser implan-
tadas no cotidiano dos servigos de saude, quer sejam
publicos, quer sejam particulares, como capacitagdo dos
profissionais para aconselhamento em amamentagio;
criagdo de grupos de gestantes e de nutrizes para discus-
sdo de aspectos relacionados a gravidez e a maternidade,
entre eles a pritica da amamentagio, a postura dialégica
durante a consulta individual, entre outras medidas que
nio necessitam de grandes mudangas e investimentos, e
sim da adogdo de uma atitude pré-aleitamento materno
em nosso trabalho didrio com o grupo materno-infantil.
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A participacao social

e o direito humano a
alimentacao adequada no
contexto brasileiro

Social participation and the human
right to adequate nutrition in the
Brazilian context

Maria Marlene Marques
Maria Cecilia Oliveira da

Doutora em Saude Publica pela Universidade do Estado do Rio
de Janeiro (UERJ). Mestre em Salde Publica pela Universidade
Estadual do Ceard (UECE). Graduada em Nutricdo pela UECE.

Doutora em Sadde Coletiva pela UERJ. Mestre em Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos pela Universidade Federal do Ceara.
Graduada em Nutricdo pela UECE.

Aevolugﬁo conceitual da seguranca alimentar ocor-
reu nos ambitos internacional e nacional como
um processo continuo em fungio da prépria histéria
da sociedade. Sua compreensio na dimensio politica se
desenvolveu sobretudo apés a Segunda Guerra Mundial,
quando se acentuou a preocupagio com o combate a
fome no mundo, com destaque para a cria¢io de
organismos internacionais dedicados, direta ou indire-
tamente, a questdo alimentar, dentre eles a Organizagio
das Nagbes Unidas para a Agricultura e a Alimentagdo
(FAO), em 1945, e a Organizagio Mundial de Saude
(OMS), em 1948.

A mesma época, no Brasil, ja havia a¢des do Estado
voltadas para as questdes alimentar e nutricional, embora
de cardter assistencialista, apesar de a fome ja ter sido
apontada por Josué de Castro como uma questio social.
Para o estudioso, o problema da alimentagio envolvia um
complexo de manifesta¢oes simultaneamente bioldgicas,
econdmicas e sociais (CASTRO, 2004). Algumas carac-
teristicas da md alimentagio por ele apontadas se mantém
até os dias de hoje, como referéncias da (in) seguranga
alimentar no Brasil.

Contudo, apenas em meados dos anos 1980 a questio
da fome e sua dimenséo social passaram a ter grande visi-
bilidade nacional. No contexto politico de retomada da
democracia, a questdo foi uma das bandeiras levantadas
pela populagio brasileira no processo de redemocratiza-
¢do. Nesse contexto, o Ministério da Agricultura elaborou,
em 1985, uma proposta de politica nacional de seguranga
alimentar para atender as necessidades alimentares da
populagio e atingir a autossuficiéncia na produgio de ali-
mentos (VALENTE, 1997).
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Em 1988, no bojo da VIII Conferéncia Nacional de
Satude, marco da participagdo popular no processo de
redemocratiza¢do do Pais, foi realizada a I Conferéncia
Nacional de Alimentagio e Nutri¢do, iniciando um pro-
cesso de amplo debate em torno das questdes alimentar e
nutricional, inseridas no contexto dos problemas da satide
publica brasileira (PELIANO, 1988).

Nos anos 1990, o Pais vivenciou intensa mobiliza¢io
social com o processo de reorganizagio das forgas da socie-
dade civil e retomada da participa¢do popular. Marco dessa
mobiliza¢io ¢ o Movimento pela Etica na Politica, com
ampla representagio nacional, que levou ao impeachment
do ex-presidente Fernando Collor de Melo, sendo, entio,
a Presidéncia da Republica assumida por Itamar Franco. E
nesse cendrio que o sociélogo Herbert de Souza, o Betinho,
desponta como referéncia na “Campanha contra a Fome e
a Miséria e pela Vida ou A¢io da Cidadania”, movimento
que contou com um amplo apoio da sociedade brasileira
e, conforme Franco, Barros e Garcia (1994), caracterizou-
-se por principios como solidariedade, descentralizagio e
autonomia, ingredientes fundamentais na gestagio de um
novo estado de “fermentagio social”.

Em 1993, o Instituto de Pesquisa Econémica Aplicada
(IPEA) publicou o Mapa da Fome, estudo que estimou
em 32 milhées o nimero de indigentes no Pais, corres-
pondendo a mais de 20% da populagio brasileira (PELIANO,
1993). Nesse mesmo ano, foi criado o Conselho Nacional
de Seguranca Alimentar (CONSEA), com o imperativo de
incluir a fome na agenda politica (BeTTO, 2003).

A cria¢do do coNsEa politizou o problema da fome;
contribuiu para mobilizar a sociedade civil de forma rara
na histéria recente; ampliou a participacio cidadi na for-
mulagio e no controle das politicas publicas; e criou um
espaco inédito para discutir a exclusdo social, represen-
tando, conforme Peliano (1993), um marco essencial para
a construgio da concep¢io de seguranga alimentar.

Em julho de 1994, realizou-se, em Brasilia, a I
Conferéncia Nacional de Seguranca Alimentar (1
cNsA), a qual foi antecedida pelas conferéncias estaduais
ocorridas em cada Unidade Federativa, numa parceria
entre governo e sociedade civil mediada sobretudo pelo
CONSEA nacional (VALENTE, 1997).

Durante o periodo do governo Fernando Henrique
Cardoso (1995-2002), a politica social foi constituida por
trés programas — “os servigos sociais basicos de vocagdo uni-
versal e de responsabilidade publica; os programas bésicos;
e o programa de enfrentamento da pobreza”. Este terceiro
eixo, denominado Programa Comunidade Solidéria, con-
templava os programas de combate a pobreza, entre os
quais a melhoria das condig¢ées de alimentagio dos esco-
lares e das familias pobres (DrAIBE, 2003, p. 73). Contudo,
houve uma descontinuidade na priorizagio da seguranca
alimentar e nutricional em sua vertente politica, fato ilus-
trado sobretudo pela extingdo do CONSEA.

No entanto, a sociedade civil, por meio do Férum
Nacional da Agdo da Cidadania, manteve uma pressio
continuada sobre o Programa Comunidade Solidéria, no
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intuito de retomar a discussdo sobre a questio da segu-
ranga alimentar e nutricional. Uma das iniciativas nesse
sentido foi a constitui¢io de um Comité de Seguranca
Alimentar e Nutricional, formado por representantes dos
virios ministérios envolvidos em a¢bes nessa drea.

Esse continuo do engajamento da sociedade civil cul-
minou com a cria¢io do Férum Brasileiro de Seguranga
Alimentar e Nutricional (FBSAN), em novembro de 1998.
Integrado por uma rede de entidades e movimentos
sociais, 0 FBSAN foi fundamental na articulagdo poli-
tica visando a criagdo de conselhos estaduais de seguranca
alimentar nos estados de Minas Gerais, Mato Grosso do
Sul e Alagoas (consEa, 2004).

Em 2003, com o inicio governo Luis Indcio Lula da
Silva, a seguranca alimentar e nutricional voltou a ser
prioridade, tomando visibilidade nacional por meio do
Programa Fome Zero (Takaci, 2006). Nesse mesmo ano,
o CONSEA Nacional foi (re) criado para ser um instru-
mento de articulagio entre governo e sociedade civil, na
proposi¢do de diretrizes para as agdes na drea da alimen-
tacdo e nutri¢io (BETTO, 2003).

Em margo de 2004, ocorreu a IT Conferéncia Nacional
de Segurang¢a Alimentar e Nutricional. A principal conse-
quéncia do evento foi a criagio, em setembro de 2006, da
Lei No 11.346, a Lei Organica de Seguranca Alimentar
e Nutricional (LOSAN), que assegura o direito humano a
alimentagio e institui o Sistema de Seguranga Alimentar
e Nutricional (s1sAN) (BrasIL, 2006).

Em julho de 2007, j4 na segunda gestdo do governo
Lula, ocorreu a IIT Conferéncia Nacional de Seguranga
Alimentar e Nutricional. Com o lema “Por um desenvol-
vimento sustentdvel com soberania e seguranca alimentar
e nutricional”, discutiu prioritariamente a construgio do
SISAN. Sua grande contribuigdo foi a formulagio da
proposta de uma Politica Nacional de SAN, base para
a elaboragio do Plano Nacional de SAN, que deveria
ser feito num prazo que possibilitasse sua inclusio no
Plano Plurianual, nas Diretrizes Or¢amentarias e na Lei
Orgamentiria Anual de 2008 (consEa, 2007). Esse seria
um passo fundamental para a consolidagido da SAN como
politica piblica do Estado brasileiro e de sua consagragio
como prioridade social.

Em fevereiro de 2010, 0 Congresso Nacional promulgou
a Emenda Constitucional no 64, que alterou o artigo 6° da
Constitui¢io Federal, incluindo o direito a alimentagdo entre
os direitos sociais por ela assegurados (BrasiL, 2010).

A IV Conferéncia Nacional de SAN ocorreu em
2011, com o lema “Alimentagdo adequada e saudavel:
DIREITO DE ToDOS”. Num contexto de crise global, a con-
feréncia discutiu e fez proposi¢des visando ao respeito e
a promogio do direito humano a alimentagdo adequada
e sauddvel no Brasil e no mundo, discutindo questdes
fundamentais, como a soberania alimentar, a interseto-
rialidade nas politicas publicas de SAN, o fortalecimento
do papel regulador do Estado na garantia do direito a
alimentacio e a essencialidade da participagdo social para
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o asseguramento desse direito (CONsEa, 2011).

Em novembro de 2015, ocorrerd a V Conferéncia
Nacional de Seguran¢a Alimentar e Nutricional (V
CNSAN), com o lema “Comida de verdade no campo e
na cidade: por direitos e soberania alimentar”, organizada
pelo conska e pela Camara Interministerial de Seguranca
Alimentar e Nutricional (cA1sAN) no nivel nacional
(conska, 2015) e pelos coNsEas estaduais e municipais e
camaras intersetorias de SAN de todo o Pais.

A v CNSAN se propde a discutir questdes fundamen-
tais relacionadas ao direito a alimentagio saudével, entre
as quais: alimentos industrializados e ultraprocessados;
produgio de alimentos de forma sustentdvel; respeito as
tradi¢des e a cultura alimentar das populagdes; uso de
agrotoxicos; fortalecimento de sistemas alimentares pau-
tados na soberania alimentar; universalizagio do direito
a alimentagio; ampliagdo da participagio social na defesa
do direito humano 2 alimentagio adequada.

Apesar de ainda persistir a inseguranca alimentar e
nutricional em parcela significativa da populagio brasileira,
principalmente em alguns grupos especificos e socialmente
vulnerdveis, sio notdveis as conquistas, entre as quais
ressaltamos: a constru¢do de um marco legal de assegura-
mento do DHAA, com destaque para a LOSAN e a Emenda
Constitucional no 64; a elaboragio da Politica Nacional
de SAN e do I Plano Nacional de Seguran¢a Alimentar
e Nutricional, secundado por planos estaduais; a saida do
Brasil do Mapa Mundial da Fome (FAO, 2014); e a cons-
titui¢do de conselhos de SAN nos estados e municipios.

Tais avangos foram conquistados numa trajetéria de
luta da sociedade brasileira, que, demarcada inicialmente
pela “Campanha da Cidadania contra a Fome e a Miséria
e pela Vida”, prossegue por meio da criagio de espagos
institucionais de participagdo social na formulagdo, na
gestdo e no controle da PNSAN — coNsEAs e Conferéncias
—, apesar de todas as limita¢oes e dos desafios postos a
efetiva participagio e ao controle social, movimento con-
tra-hegemonico na configura¢io da sociedade brasileira.
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RESUMO

Introdugio: a industrializagdo, a urbanizagio, o trabalho externo da mulher, a reducio da importancia social
da maternidade e o desenvolvimento das férmulas de leite em pé foram os principais responsaveis pela
diminui¢do do aleitamento materno no século XX, com repercussoes desastrosas na saide das criangas
e das mulheres. Objetivo: avaliar a promoc¢ido comercial dos produtos que interferem na amamentagio,
em conformidade com a Norma Brasileira para Comercializagdo de Alimentos para Lactentes (NBCAL).
Metodologia: para avaliagdo da promogio comercial dos produtos de interesse contidos nos 18 encartes de
estudo, foi aplicado o “Roteiro de verifica¢do: promog¢io comercial de alimentos para lactentes e criangas de
primeira infincia e produtos de puericultura”. Resultados: observou-se que 83,30% dos encartes avaliados
estavam de acordo com a NBcAL, enquanto 16,70 % das amostras demonstraram néo estar em conformidade
com a Norma: existiam fotos de produtos — leite em p6, por exemplo — em que ndo havia as frases de
adverténcia exigidas. Para os cereais infantis, o resultado foi maior: foram 38% (sete amostras) do total sem
a respectiva frase de adverténcia. Conclusao: torna-se necessdria a realiza¢io de mais estudos, em todo o Pais,
para a fiscaliza¢do e o acompanhamento da Norma.

Palavras-chave: alimentos infantis, aleitamento materno, NBCAL, promogio de alimentos.

ABSTRACT

Introduction: industrialization, urbanization, the external work of women, the reducing social importance
of motherhood and the development of milk powder formulas were the primary responsibles for the decline
of breastfeeding in the 20th century, with disastrous repercussions for the health of children and women.
Objective: to evaluate the commercial promotion of products that interfere with breastfeeding, according to
the Brazilian Standard for Marketing of Baby Food (NBcaL). Methods: evaluation of commercial promotion
of products of interest contained in the 18 booklets of study was applied with “Checklist: commercial
promotion of foods for infants and toddlers and nursery products”. Results: we found that 83.30% of the
inserts were evaluated according to NBcAL, while 16.70% of the samples had non-conformities: there were
photos of products - milk powder, where the warning statements required were not present. For infant cereals
results were higher, there were 38% (seven samples) without the warning phrase. Conclusion: it is necessary
to carry out further studies in Brazil for the supervision and monitoring of the standard.

Keywords: baby food, breastfeeding, food promotion, NBCAL.
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INTRODUCAO
Organizagio Mundial de Satude (OMS) recomenda

o aleitamento materno exclusivo nos primeiros
quatro a seis meses de vida. No entanto, essa ndo é uma
questdo fechada e hd quem defenda a extensio além desse
periodo. No Brasil, o Ministério da Satde recomenda o
aleitamento materno exclusivo nos primeiros seis meses
de vida (Brasi, 2002).

Dentre as vantagens comprovadas, destacam-se os
valores nutricional e imunoldgico [presenca de IGA
(Imunoglobulina A) secretora, lactoferrina e anticor-
pos], o menor risco de contaminag¢do e o maior vinculo
afetivo mie e filho. Assim, o aleitamento materno, além
de favorecer o desenvolvimento sauddvel das criangas,
diminui a morbimortalidade infantil (soArEs, 2005).

Além da presenga dos fatores de protegdo contra
infec¢des no leite materno, a amamentagio evita os ris-
cos de contaminagio no preparo de alimentos licteos e
de dilui¢oes inadequadas — leites muito diluidos ou con-
centrados — que interferem no crescimento das criangas
(refletido no ganho de peso insuficiente ou de sobrepeso,
respectivamente) (BRAsIL, 2002).

Ap6s 6 meses de idade, deve-se iniciar a oferta de
alimentos complementares, quesdo quaisquer alimentos
que ndo o leite humano oferecidos 4 crianga amamen-
tada. Alimentos de transi¢do, antigamente chamados
alimentos de desmame, sdo os alimentos complemen-
tares especialmente preparados para criangas pequenas
até que elas passem a receber os alimentos da familia.
O termo “alimentos de desmame” deve ser evitado, pois
pode dar a falsa impressdo de que eles sio usados pra
provocar o desmame, e ndo pra complementar o leite
materno (BRASIL, 2002).

Entre as diversas causas do desmame precoce, espe-
cialmente nas regides industrializadas, estd a influéncia
da presenca e da propaganda de alimentos artificiais (lei-
tes infantis modificados ou férmulas, leite integral, além
de farinhas, potinhos e cereais infantis) e outros produ-
tos (mamadeiras, chupetas) que podem ser usados como
substitutos do leite materno e da pritica de amamentar.
O desmame frequentemente ocorre antes do recomen-
dado, embora hoje se saiba que o leite materno fornece
100% das calorias necessirias a uma crianga até cerca de
6 meses, 50% no segundo semestre e cerca de 34% no
segundo ano de vida (rea, 2000).

A substitui¢do do aleitamento materno, uma pra-
tica natural, representa importante fonte de lucros para
produtores e distribuidores desses produtos. Assim, essa
eficiente promog¢ido comercial que utiliza técnicas de
marketing abusivas é uma atitude que necessita ser con-
trolada também pelos responsaveis pela Sadde Publica,
utilizando-se de educagio, vigilancia sanitiria e moni-
toramento. Uma das importantes formas de promogio
comercial se dd no sistema de saide por meio de seus
profissionais. Existem instrumentos legais para auxiliar
o controle do marketing de produtos que substituem a
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amamentag¢do. Desde 1988 existe a Norma Brasileira de
Comercializagio de Alimentos para Lactentes (NBCAL),
revista e atualizada em 1992 e em 2001 (Portaria n°
2.051), a qual foi sancionada como Lei n° 11.265, de 3
de janeiro de 2006 (BrasiL, 2009).

Este trabalho tem como objetivo avaliar a promogio
comercial de produtos que interferem na amamentagio,
em conformidade com a NBCAL.

METODOLOGIA

O presente trabalho compreendeu um estudo descritivo
com abordagem quantitativa de 18 encartes promocio-
nais veiculados em trés supermercados do municipio de
Fortaleza-CE, entre os meses de julho e dezembro de
2011, tendo como objetivo avaliar as promog¢des comer-
ciais dos produtos que interferem na amamentagio, para
verificar a conformidade com a NBCAL.

Participaram do estudo os estabelecimentos seleciona-
dos com base no resultado de uma pesquisa realizada pelo
Instituto Datafolha de Sdo Paulo que traz as marcas mais
lembradas e utilizadas pelos cearenses. O levantamento
integra a sexta edi¢io do Anuidrio do Ceara (2010-2011).
Foram utilizados encartes postos em circulagio durante
os meses do estudo.

Para a avaliagdo dos encartes pesquisados, utili-
zou-se como instrumento o “Roteiro de verificagio:
promocdo comercial de alimentos para lactentes e
criancas de primeira infincia e produtos de pueri-
cultura”, elaborado pelo setor de Monitorizagio de
Propaganda da ANvisa, com base na Portaria 2051/01
e na Resolu¢io RDC 222/02.

Este roteiro de verificagdo traz pontos relativos
as exigéncias da lei quanto a proibi¢do da promogio
comercial de férmulas infantis para lactentes, férmu-
las infantis de seguimento para lactentes, férmula de
nutrientes apresentada e/ou indicada a recém-nascido
de alto risco, mamadeiras, bicos, chupetas ou protetores
de mamilos e as permissdes com restrigio da promo-
¢do comercial das férmulas infantis de seguimento para
criangas de primeira infincia e leites fluidos, leites em
pé, leites em pé modificados e os similares de origem
vegetal, como também as permissées com restri¢do
para alimentos de transi¢do e alimentos a base de cere-
ais indicados para lactentes e/ou criangas de primeira
infincia. Existe também um ponto relativo a proibigio
da promogdo comercial em unidades de saude, sendo
este ultimo tépico nio avaliado nesta pesquisa por se
tratar de estabelecimento comercial.

Os dados obtidos foram agrupados em um banco de
dados, utilizando a planilha soffware Excel 2003. Para a
confec¢do das tabelas e dos grificos, foi utilizado o pro-

grama Excel 2003.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos mostram que os encartes ava-
liados estavam de acordo com a RDC Ne° 222/02 por
nio apresentarem promogdo comercial de férmulas
infantis para lactentes, férmulas infantis de seguimento
para lactentes, férmulas de nutrientes indicadas para
recém-nascidos de alto risco e mamadeiras, bicos e
chupetas. A Lei n® 11265/06, que regulamenta a comer-
cializagdo de alimentos para lactentes e criancas de
primeira infincia e também produtos de puericultura,
proibe a promog¢io comercial desses produtos (BRASIL,
2006). O antncio deles em folhetos promocionais, como
os encartes, configura-se infra¢io sanitdria, uma vez que
contraria os dispositivos da legislagdo em vigor e por
estimular a venda ou aquisi¢do desses produtos, indu-
zindo ao desmame precoce. A Portaria 2051/01, que
estabelece novos critérios da NBCAL, define como pro-
mogao comercial o conjunto de atividades informativas
e de persuasio procedente de empresas responsaveis pela
produgio e/ou manipulagio, distribui¢io e comercializa-
¢do, com o objetivo de induzir a aquisi¢io/venda de um
determinado produto.

B %% i MTIETERE o0 formie

B da pemssira s nden
gan

Percentual de adequacdo dos encartes, com relacdo
a leite fluido, leite em pg, leite modificado e similares de origem
vegetal, em cumprimento a NBCAL, Fortaleza-CE, 2012.

Verificou-se que 83,30% das amostras se encontravam
de acordo com a norma com relagdo a leite fluido, leite
em po, leite modificado e similares de origem vegetal.
As ilustragdes dos produtos em estudo encontravam-se
numa mesma pagina, o que fazia com que existisse ape-
nas uma das frases obrigatdrias, contemplando leites em
po ou cereais, demonstrando, entdo, que a norma nio era
atendida completamente para o outro tipo de produto, ja
que ela pede uma determinada frase para cada um deles.

Em 16,70% delas foi verificada a nio conformidade
com a norma NBCAL, pois havia fotos de produtos —
leite fluido, leite em pé, leite modificado e similares de
origem vegetal — sem as frases de adverténcia exigidas.
Duas das amostras foram colhidas em meses diferentes e
pertenciam ao mesmo estabelecimento, o que comprova
que ele nio foi advertido pela infragio.

Nutrivisa — Revista de Nutricdo e Vigilancia em Sadde, Vol 2, Nim 2

Farias, Lustosa & Medeiros

% de adEaE conleime

T O BT RE NSO

con homaes

Percentual (%) de adequacdo dos encartes
com relagdo a cereais infantis, em cumprimento a NBCAL,
Fortaleza-Ce, 2012

Com relagdo aos cereais infantis, 38% ndo exibiam a
respectiva frase de adverténcia. Resultado diferente foi
evidenciado por Molle (2012) em 36 estabelecimentos
do municipio de Porto Alegre—RS, nos quais 90,3% das
propagandas/publicidade estavam em desacordo com as
regras e apenas 9,7% estavam dentro das normas.

Corrobora os resultados desta pesquisa o monitora-
mento realizado pelo IBFAN (International Baby Food
Action Network) em 2007/2008 (2011) envolvendo 10
municipios de seis estados brasileiros, em que foram ana-
lisados nove folhetos promocionais coletados nos pontos
de venda. Todos os encartes avaliados apresentavam
inconformidades por ndo disporem as frases de advertén-
cia para os produtos de promog¢io comercial permitida.

A anvisa (2007) realizou monitoramento do cumpri-
mento da NBCAL e verificou que 64,58% das 1.310 agdes
de marketing de bicos, chupetas, leites e alimentos infantis
analisadas estdo em desacordo com a lei. O monitoramento
revelou falhas em 69,2% do material avaliado, sendo a
maior parte dessas irregularidades observadas nos locais de
vendas e especificamente em relagido a auséncia de frases
de adverténcia obrigatdrias, como: “O Ministério da Satde
adverte: o aleitamento materno evita infecgdes e alergias e
¢ recomendado até os dois anos de idade ou mais”.

De acordo com a RDC 222/02, a promogio comercial
de alimentos infantis deve apresentar as frases de adver-
téncia do Ministério da Saide em destaque, conforme
o meio de divulgacio. Contudo, a norma nio estabe-
lece os critérios para esse realce como preconiza para os
rétulos dos produtos, que, conforme a legislagio vigente,
devem exibir no painel principal ou nos demais painéis,
em moldura, de forma legivel, de ficil visualiza¢do, em
cores contrastantes, em caracteres idénticos e em mesmo
tamanho de letra da designagio de venda do produto a
seguinte adverténcia:

“O Ministério da Saide adverte:

- Este produto sé deve ser usado na alimentagio de

criangas menores de um ano com indicagio expressa de

médico ou nutricionista.

- O aleitamento materno evita infec¢des e alergias e for-
z ~ »

talece o vinculo mae e filho.
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Analisando o tamanho da fonte utilizada nas frases de
adverténcia de todos os encartes desta pesquisa, eviden-
ciou-se que o tamanho da letra é incompativel com o da
ilustra¢io dos alimentos infantis ou mesmo do encarte, difi-
cultando a leitura e a identificagdo da adverténcia na pagina.

CONCLUSAO

Verificou-se que a proposta do Cédigo NBCAL nio
vem sendo atendida, tendo em vista que a promogio
comercial em folhetos promocionais nio estd de acordo
com a lei. E necessdrio monitorar e fiscalizar os esta-
belecimentos comerciais a fim de que os meios de
comunicagio e distribui¢do sejam apropriados.

Ficou evidente a necessidade de uma maior fiscalizagdo
por parte dos érgaos responsiveis, em todo o Pais, favore-
cendo o alcance dos objetivos da lei — proteger o aleitamento
materno, assegurando o uso apropriado de substitutos do
leite materno, quando estes forem necessarios.

E importante fiscalizar o tamanho das letras usadas
nas frases de adverténcia, pois, embora faga parte da lei,
esse item ndo é contemplado no Roteiro de Verificagio.
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar as conformidades higiénico-sanitirias de uma fabrica de conservas de
produtos cdrneos, antes e apds a execugdo de uma reforma estrutural. O trabalho foi desenvolvido durante
o periodo de novembro de 2013 a fevereiro de 2014, na cidade de Itaqui-RS e teve o acompanhamento e
a orienta¢do de um profissional da drea de alimentos. Foi elaborada uma lista de verifica¢do para fébrica
de conservas de produtos cirneos, de acordo com as legislacoes vigentes. Na aplica¢do inicial da lista de
verificagio foram encontrados 12,50% de conformidades e, na aplicagio final, o resultado foi de 57,41%. As
orientagdes fornecidas referiram-se ao Jayour das instalagoes, a necessidade de lavatérios de maos, a coleta de
residuos, dentre outros. Assim, demonstra-se a importancia do acompanhamento e da orientagio durante
o processo de implantagio de um estabelecimento que realize armazenamento, manipulagdo, produgio e
comercializagdo de alimentos.

Palavras-chave: boas priticas de fabricagio, lista de verifica¢io, legislagio sanitaria.

ABSTRACT

'The objective of this study was to evaluate the hygienic and sanitary conformities of a canned meat factory,
before and after a structural makeover. It was developed during the months of November 2013 to February
2014 in the city of Itaqui-RS with guidance by a food professional. A checklist was created for the canned
meat factory according to the current legislation. At the initial application of the checklist, it was observed
12.50% of conformities, and 57.41% at the end. Some of the orientations were about the installations
layout, the necessity of washbowls and waste collectors. The study shows the importance of monitoring and
guidance during the process of implementing a facility that undertakes the storage, handling, production
and commercialization of food.

Keywords: good manufacturing practices, checklist, sanitary legislation.
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INTRODUCAO

mercado brasileiro tem se destacado no comércio

internacional pela produgio de carnes. O Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) estima
que, no ano de 2020, a produgio de carne no Brasil aten-
derd 44,5% da demanda mundial (MmAPA, 2015; usDA,
2015). No ano de 2013, o consumo per capita de carne
bovina no Brasil chegou a 37,40 kg, valores que represen-
tam o bom desempenho da industria de carnes brasileira
(MAPA, 2015). Em relagio ao consumo, o Brasil ocupa o
posto de segundo maior consumidor de carne bovina no
mundo (aBIEC, 2015).

A legislagdo sanitdria vigente permite o uso de carnes
para industrializa¢do e venda, mas elas devem ser oriundas
de animais sadios e que tenham sido abatidos em mata-
douros licenciados pelo 6rgdo competente, com inspe¢ao
veterindria antes e apGs o abate. Além disso, a produgio
de carnes e produtos cirneos deve atender as normas
de Boas Priticas de Fabrica¢io (BPF), Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs) e outras ferramentas
da qualidade utilizadas para garantir a seguranca dos ali-
mentos (BRASIL, 1952; BRASIL, 1995; siLva, 2011).

Para a industrializagdo de produtos cdrneos, faz-se
necessario um rigoroso controle higiénico-sanitdrio,
sendo o Regulamento da Inspe¢io Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (R115SPOA) 0 responséi-
vel por instituir normas que regularizam a inspe¢io
sanitdria em todo o territério nacional (BrRAsIL, 1952).
Além disso, a Coordenadoria de Inspegdo Sanitiria dos
Produtos de Origem Animal (c1spoa) é responsivel
por regularizar os estabelecimentos que industrializam
produtos de origem animal em dmbito estadual, através
das normas técnicas para instalagbes e equipamentos de
matadouros/frigorificos de bovinos, suinos e ovinos (r10
GRANDE DO sUL, 2000). Para estabelecimentos que reali-
zarem a industrializa¢do de produtos de origem animal
com objetivo de comercializa-los apenas no municipio,
¢ preciso atender as exigéncias do Sistema de Inspegio
Municipal (SIM), que deverd possuir legislagdo prépria,
baseada sempre em legislagGes sanitdrias aos niveis fede-
ral e estadual (BrASIL, 1952).

Sendo assim, durante a implanta¢io de qualquer
estabelecimento que produza ou industrialize produtos
de origem animal, faz-se necessiria uma consulta aos
orgaos fiscalizadores responsaveis, bem como um estudo
das normas e exigéncias descritas nas legislagdes sani-
tarias, além da orientagio de profissional qualificado na
area de alimentos. Dessa forma, o objetivo deste tra-
balho foi avaliar as conformidades de uma fibrica de
conservas de produtos cdrneos em relagio a qualidade
higiénico-sanitdria, antes e apés uma reforma na estru-
tura fisica do estabelecimento.
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METODOLOGIA

Delineamento do estudo

Foi realizado um estudo descritivo em um comércio
varejista de Itaqui-RS para avaliar as conformidades deste
em relagdo aos aspectos higiénico-sanitdrios, antes e apSs
uma reforma estrutural. A iniciativa de procurar auxi-
lio da Vigilancia Sanitéria (visa) foi do proprietirio do
estabelecimento, que manifestou interesse em construir
uma fabrica de produtos cirneos no Municipio. Durante
esse processo, ele foi convidado a participar do presente
estudo. O aceite foi confirmado mediante assinatura dos
termos de autorizagio e de confidencialidade dos dados.

O diagnéstico inicial do estabelecimento foi realizado
em novembro de 2013, a partir de uma visita in Joco, € a0
final da implantagdo da fibrica de conservas de produtos
cdrneos, em fevereiro de 2014.

Durante a realiza¢do da reforma foram realizadas 25
visitas técnicas com o objetivo de acompanhar a constru-
¢do e orientar questdes relacionadas ao Jayout de produgio,
material e dimensionamento das instalages fisicas e escolha
de equipamentos, méveis e utensilios da drea de produgio.

Avaliacao das condicoes higiénico-sanitarias
Para realizar as avaliagbes das condigdes higiénico-
-sanitdrias, foi elaborada uma lista de verificagio especifica
para a fibrica de conservas de produtos cirneos (LvFcpc),
com base nas legislagdes sanitdrias vigentes (Apéndice).
A Lvrcpc foi desenvolvida a partir das normas téc-
nicas para instalagbes e equipamentos de fibricas de
conservas de produtos cirneos da cispoa; da Resolugio
RDC n°. 275, de 21 de outubro 2002; da Portaria n°. 46,
de 10 de fevereiro de 1998; e da Portaria n® 711,de 1 de
novembro de 1995. Todas abordam normas relacionadas
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a estrutura, 4 higiene e a seguranca dos alimentos indus-
trializados (BrRASIL, 1995; BRASIL, 1998; RIO GRANDE DO
suL, 2000; BrASIL, 2002).

A Lvrcpc elaborada utilizada é composta por dez
categorias e sete subcategorias (Figura 1) (Apéndice A).

Na aplicagio da lista de verificagio, os itens foram
descritos como conformes (C), nio conformes (NC),
nio observados (NO) e nio apliciveis (NA). O cilculo
relacionado a porcentagem de adequagio da fébrica de
conservas de produtos cdrneos foi realizado de forma que
os itens assinalados como “ndo observados” ou “ndo apli-
caveis” foram desconsiderados, contabilizando apenas os
itens assinalados como “conformes” € “ndo conformes”,
utilizando a seguinte férmula (Brasir, 2011):

Toral de [fems con | wrmes

L]

W de Con Formidmdes ) N A T77]
itemy WA, [enx MO

Tarad afe (lens

Analise dos dados

Os resultados dos diagnésticos inicial e final foram
avaliados em termos de frequéncia de conformidades. A
construgio de planilhas e figuras foi realizada no programa
Microsoft Excel® (2010), GraphPad Prism® versio 5.0 e as
andlises estatisticas no programa Statistica® versio 7.0.

O estabelecimento e as categorias avaliadas foram
classificados de acordo com a porcentagem de conformi-
dades em relagio aos itens da lista de verificagdo: grupo
A, destinado ao estabelecimento com porcentagem de
adequagio de 76 a 100%; grupo B, destinado ao estabele-
cimento com 51 a 75%; grupo C, com 26 a 50%; e grupo
D, para estabelecimento com 0 a 25% de porcentagem de
adequagdo (BrasiL, 2002).
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Adeguagio inicial
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O percentual de adequagio inicial foi de 12,50%,
classificando o estabelecimento no grupo D. Baixos per-
centuais de adequagio ja foram relatados na literatura.
Em Santo Anténio de Jesus-BA, foram encontrados
resultados insatisfatérios em supermercados que comer-
cializam carne bovina: 60% deles obtiveram menos de
50% de conformidade (comEs, 2011).

Na Figura 2, estdo apresentadas as porcentagens de
adequagio de cada categoria avaliada, antes e apds a rea-
lizagdo das orientag¢oes técnicas sobre boas praticas de
tabricagdo. Pode-se observar que 70% das categorias ava-
liadas durante a primeira aplica¢do da lista de verificagdo
nio apresentavam nenhuma conformidade com as legis-
lagdes sanitdrias vigentes (Figura 2a).

Na categoria I, referente ao abastecimento de dgua,
os itens relacionados a potabilidade da dgua e a presenca
de reservatério no estabelecimento estavam adequados
a legislagdo. Por esse motivo, a categoria obteve 66,67%
de conformidade (Figura 2a). Almeida ez a/. (2012), em
estudo realizado com o objetivo de avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias de boxes comercializadores de car-
nes do mercado publico do municipio de Pau dos Ferros
(RN), obtiveram o percentual de 70,83% de adequagio
referente ao abastecimento de dgua, préximo ao percen-
tual de adequagio encontrado no presente estudo.

A categoria relativa a drea interna (B) apresentou 50%
de adequagio, tendo em vista o fato de a fabrica de con-
servas de produtos cirneos possuir acesso exclusivo e nio
comum a outros usos (Figura 2a). O valor de 4,34% de
adequacio referente a categoria de instala¢ées e equi-
pamentos (C) estd associado ao fato de as instalacoes
sanitdrias e os vestidrios nio apresentarem ligagdo direta
com a drea de preparagio de alimentos (Figura 2a).

A figura 2b demonstra o percentual de adequagio das
categorias da lista de verificagdo apds as orientagdes téc-
nicas. E possivel verificar que, com excegio das categorias
de 4drea externa (A) e 4rea interna (B), todas as demais
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Adequacio final

Porcentagem de adequacdo inicial e final da fabrica de conservas de produtos carneos, por categorias da lista de verificagao.
Nota: A (area externa), B (area interna), C (instalacdes e equipamentos), D (layout), E (cAmaras), F (manipuladores de alimentos), G
(matérias-primas), H (controle de integrado de vetores e pragas urbanas), | (abastecimento de agua) e J (manejo de residuos).
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(80%) obtiveram um aumento no percentual de adequa-
¢d0 ap6s a realizagio das orientagdes técnicas (Figura 2b).
Esse fato estd associado a presenca de objetos estranhos
as atividades na drea interna, a falta de pavimentagio e
de cobertura na drea de recebimento das matérias-pri-
mas, bem como a presenca de equipamentos em desuso e
outros materiais na drea externa. As categorias referentes
ao layout (D) e ao abastecimento de dgua (I) apresen-
taram o maior percentual de adequagio em comparagio
com o restante das categorias dispostas na lista de verifi-
caglo apds as orientagdes técnicas.

Ap6s a realizagio das orientagdes técnicas, o percen-
tual geral da fibrica de conservas de produtos cdrneos
atingiu 57,41% de conformidades, passando a ser clas-
sificado no grupo B. Na avalia¢do de agougues realizada
por Gomes (2011) na qual nio foram dadas orientagdes
aos responsaveis, os valores de conformidades variaram
entre 29,79% a 65,59%.

Nio foram encontrados trabalhos envolvendo agou-
gues e industrias de carnes que demonstrassem a
influéncia do trabalho de acompanhamento técnico na
melhoria das condi¢ées higiénico-sanitirias. Entretanto,
esses resultados foram observados em outros tipos de
estabelecimentos produtores de alimentos. Em um estudo
realizado em Santa Maria (RS) em unidades de alimen-
ta¢do e nutrigio, foi demonstrado que a implantagio de
manual de boas priticas, juntamente com a realiza¢io do
plano de agdo junto aos responsiveis, aumentou o per-
centual de conformidades de 61% para 73% (souza;
MEDEIROS; SACCOL, 2013). Em outro trabalho realizado
em restaurante comercial, a classificagdo inicial do estabe-
lecimento obteve 16,03% de adequagio. Apds a realizagdo
de interveng¢des com o objetivo de implantar as boas pra-
ticas, o restaurante alcangou um percentual de 51,80% de
conformidades (mATA e /., 2010).

A categoria “instalagdes e equipamentos” foi avaliada
em subcategorias, conforme demonstrado pela Tabela 1.

3.1 Instalag¢bes gerais 76,92
3.2 Sala de desossa 0 50
3.3 Sala de 0 33,33
processamento

3.4 Instalacdes 14,28 28,57
sanitarias e vestiarios

5.1 Cdmara de

resfriamento de 0 100
matéria-prima

5.2 Camara de

resfriamento de 0 0
produtos prontos

5.3 Camara de cura 0 50

Porcentagem de adequacao de cada subcategoria —
categoria “instalacdes e equipamentos”
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A subcategoria “instalagdes sanitdrias e vestidrios”
apresentou 14,28% de adequagio, sendo a Gnica das sub-
categorias avaliadas a apresentar conformidade com as
legislages vigentes na primeira avaliagdo. Esse percentual
de adequagdo estava relacionado a localizag¢do das instala-
¢bes sanitdrias, que eram isoladas da drea de manipulag¢io
dos alimentos, apresentando conformidade ao referente
item da lista de verificagio.

Em estudo realizado em 23 agougues na cidade de
Salvador (BA), Menezes (2008) descreve que 39,10% dos
agougues possuiam pisos irregulares; 21,70% dos estabe-
lecimentos nio possuiam tetos adequados e de coloragio
clara; e 13,00% apresentavam janelas de material ade-
quado e com protegido contra insetos.

No presente trabalho, 85,71% das subcategorias
apresentaram aumento no percentual de adequagio na
avaliagio final. A excecio foi relativa 2 cimara de res-
friamento de produtos prontos, que, na avaliagio final,
nio mantinha a temperatura adequada e nio possuia
monitoramento desta.

Estudos destacam que as principais fontes de conta-
minagio estdo diretamente relacionadas as inadequagdes
referentes as instalagcbes dos estabelecimentos; as agoes
referentes aos manipuladores e a higiene; e ao tipo de
material dos equipamentos e utensilios utilizados na
manipulagio dos alimentos (DANTAS, 2008; BRASIL, 2011;
MUNARTI; PILETTI, 2012). A falta do cumprimento das
acdes e de medidas relacionadas as boas préticas pode acar-
retar varios riscos a qualidade e a integridade dos alimentos
produzidos, devido 4 possibilidade de contaminagio por
micro-organismos patogénicos (MOMBACH e a/. 2011).

Estudos salientam que orientag¢des, acompanhamento
e intervengdes relacionadas as boas priticas de fabrica-
¢do costumam obter melhorias significativas, desde que
haja comprometimento da dire¢do ou do proprietirio do
estabelecimento em realizar as a¢bes propostas em tempo
h4bil (BrasiL, 2011; souza, 2013).

A implantagio de programas destinados ao controle
das contaminagdes e a garantia da qualidade dos alimen-
tos é a maneira mais adequada de os estabelecimentos
industrializadores ou produtores de alimentos garantirem
a qualidade e a seguranca de seus produtos. A implanta-
¢do das BPF representa a principal ferramenta que deve
ser adotada pela indudstria de alimento, uma vez que a
implantagio dela é regulamentada pela Portaria n°. 326,
de 30 de julho de 1997, e complementada pela RDC
n°. 275/2002 através de um instrumento para a verifi-
cagdo das condi¢des higiénico-sanitdrias (BRAsIL, 1997b;
BRASIL, 2002; MUNARTI; PILETTI, 2012).

Os indices de nio conformidades dos estabelecimen-
tos as legislagdes sanitdrias vigentes estdo relacionados,
muitas vezes, a falta de um profissional da drea de ali-
mentos, uma vez que este pode acompanhar agdes
relacionadas as boas préticas e implantar agdes cor-
retivas, aumentando o nivel de conformidades com a
legislagio (GUEDES, 2008; BrRAsIL, 2011).
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CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos pelo presente estudo,
conclui-se que:

* O percentual de conformidades aumentou de 12,50%
para 57,41% apés a reforma estrutural orientada por
profissional da drea de alimentos.

* Na avaliagdo inicial, 70% das categorias nio apresen-
tavam conformidades com as legislagdes sanitarias
vigentes. Apés a reforma estrutural e as orientagdes for-
necidas ao proprietirio e manipuladores de alimentos,
80% das categorias obtiveram aumento no percentual.

* A realizagio continua de capacitagdes aos manipula-
dores de alimentos em Boas Priticas de Fabricag¢do,
bem como a presenca de um profissional capacitado
na drea de alimentos realizando ag¢des corretivas e
preventivas referentes ao controle de qualidade dos
produtos cédrneos elaborados, poderia auxiliar na
manutenc¢io das condi¢bes higiénico-sanitdrias do
estabelecimento e na melhoria da qualidade dos pro-
dutos fornecidos a populagio.
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APENDICE

Lista de verificag¢io para fibricas de conservas de produtos carneos (LVFPC)

Nome do estabelecimento:

Endereco:

Ne: Sala:

Nome do proprietério:

Telefone:
Data da visita:
Responsivel pela aplicagio da lista de verificagdo:

C — Conforme; NC — Nio Conforme; NA — Nio se Aplica; NO — Nio Observado.

1.1. A area externa encontra-se livre de objetos estranhos ao ambiente,
residuos expostos, presenca de pragas e vetores e outros animais.

1.2. A area de recebimento das matérias-primas possui cobertura e a
superficie é pavimentada.

Percentual de adequacao da categoria
Observacdes:

2.1. Area interna livre de objetos em desuso ou estranhos ao ambiente
de fabricacdo.

2.2. O acesso ao estabelecimento ndo é comum a outros usos, como
habitacao.

Percentual de adequacao da categoria
Observacdes:

3.1.1. O piso é liso, resistente a choques e a acdo de acidos e alcalis,
impermedvel e de facil higieniza¢do, com declive de, no minimo, 1,0 %
em direcdo as canaletas.

3.1.2. O piso encontra-se em bom estado de conservacdo, sem a
presenca de rachaduras, buracos e outros defeitos.
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3.1.3. As canaletas no piso possuem 0,25 m de largura e 0,10 m de
profundidade e sdo cobertas com grades ou chapas metdlicas perfuradas.

3.1.4. O piso localizado na camara fria é de material resistente,
impermeavel e de facil higienizacdo, com caimento em direcdo as
portas, e ndo possui a presenca de ralos no seu interior.

3.1.5. O teto possui acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de
facil higienizacao.

3.1.6. O teto encontra-se em bom estado de conservagdo, sem buracos,
rachaduras, infiltra¢des e outros problemas.

3.1.7. As paredes sdo de alvenaria, com acabamento liso, impermeavel,
de facil higieniza¢do, possuindo altura minima de dois metros.

3.1.8. Acima da area de dois metros, as paredes sdao devidamente
rebocadas e pintadas com tinta lavavel e os cantos sdo arredondados.

3.1.9. As portas e janelas sdo metdlicas, de facil abertura, possuindo
dispositivos para o fechamento automatico, e ndo existe madeira na
construcdo destas.

3.1.10. Nas janelas, ha a presenca de protecdo contra insetos e roedores
(telas milimetradas).

3.1.11. As portas encontram-se em bom estado de conservagdo, sem
falhas, rachaduras, umidade, descascamento e outros.

3.1.12. As portas possuem 1,2 m de largura.
3.1.13. Possui luminarias com protecdo adequada.
Percentual de adequacao da subcategoria

3.2.1. Pé direito minimo de 3 metros.

3.2.2. Sistema de climatizacdo garantindo a temperatura de 14 a 16 °C
durante as atividades.

3.2.3. Possui registro de higienizacdo do sistema de climatizacao.

3.2.4. Possui lavatério de maos de aco inoxidavel, sem acionamento
manual, provido de sabonete liquido antisséptico inodoro, toalhas de
papel e coletor de residuos com tampa, acionado sem contato manual.

3.2.5. Os higienizadores de facas, chairas, ganchos e serras funcionam
com &gua circulante com temperatura minima de 85 °C.

Percentual de adequacao da subcategoria

3.3.1. Possui equipamentos minimos necessarios para a elaboragdo dos
produtos fabricados pelo estabelecimento, como moedor de carne,
misturadeira, embutideira, mesas de aco inoxidavel, tanques de ago inoxidavel
ou de plastico, bandejas ou caixas de plastico ou inoxidavel, entre outros.

3.3.2. Possui lavatério de maos de aco inoxidavel, sem acionamento
manual, providos de sabonete liquido antisséptico inodoro, toalhas de
papel e coletor de residuos com tampa, acionado sem contato manual.

3.3.3. Os higienizadores de facas, chairas, ganchos e serras funcionam
com agua circulante com temperatura minima de 85 °C.

Percentual de adequacao da subcategoria

3.4.1. Sanitarios e vestiarios isolados da area de manipula¢do de alimentos.
3.4.2. Sdo de alvenaria, com piso e paredes impermeaveis de facil higienizacdo.

3.4.3. Instalagdes sanitarias com vasos sanitarios, mictérios e lavatérios
integros e em proporcdo adequada ao numero de colaboradores.

3.4.4. Na saida dos vestiarios ha lavatorios de maos com torneiras acionadas
sem contato manual e providos de sabao liquido antisséptico inodoro.
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3.4.5. Presenca de avisos com orientac¢des para higieniza¢do das maos.

3.4.6. Pisos e paredes das instalacdes sanitarias encontram-se em bom
estado de conservacao, livres de rachaduras, buracos e outros.

3.4.7. Instalacdes sanitarias dotadas de papel higiénico, sabonete
liquido inodoro antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado para as
maos e coletores de residuos acionados sem contato anual.

Percentual de adequacao da subcategoria
Percentual de adequacao da categoria
Observacoes:

4.1. Layout adequado ao processo de producao, distribuicdo das
dependéncias de acordo com a atividade e o volume de producao.

Percentual de adequacao da categoria
Observacoes:

5.1.1. Possui cdmara fria em tamanho adequado a quantidade de
matéria-prima.

5.1.2. Ha um controle da temperatura da camara fria, que se encontra
na faixa de -5°Ca 0° C.

Percentual de adequacao da subcategoria

5.2.1. Mantém a temperatura aproximadamente a 0 °C.
5.2.2. H4 um registro do controle da temperatura da cdmara.
Percentual de adequacao da subcategoria

5.3.1. Os produtos permanecem dependurados em estaleiros expostos
a temperatura e a umidade relativa do ar.

5.3.2. O estaleiro encontra-se em perfeitas condi¢des de conservacao,
limpeza, secura e sem pintura.

Percentual de adequacao da subcategoria
Percentual de adequacao da Categoria
Observacoes:

6.1. Utilizam uniforme adequado com cal¢a, jaleco, gorro, bota,

avental impermeavel, de cor branca e exclusivo para area de produgao.

6.2. Os uniformes encontram-se limpos e sdo trocados diariamente.

6.3. Os manipuladores possuem boa apresentac¢do, asseio corporal,
maos limpas, unhas curtas, sem adornos.

6.4. Os manipuladores encontram-se barbeados e com os cabelos
protegidos.

6.5. Os manipuladores lavam cuidadosamente as maos antes da
manipulacdo de alimentos ou a cada troca de atividade, apés o uso do
sanitario ou sempre que necessario.

6.6. Os manipuladores ndo espirram sobre os alimentos, ndo cospem,
nao tossem, ndo fumam durante a producao dos alimentos.

6.7. Nao ha presenca de feridas, cortes e infeccdes respiratorias,
oculares ou gastrointestinais.

6.8. Existéncia e registros de supervisdo periddica do estado de satde
dos manipuladores.
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6.9. Existéncia e registros de programa de capacita¢do adequado e
continuo relacionado a higiene pessoal e a manipulacdo dos alimentos.

Percentual de adequacao da categoria
Observacdes:

7.1. Matérias-primas, ingredientes e embalagens inspecionados
durante a recepcéo.

7.2. Ha registros do recebimento de matérias-primas.

7.3. Armazenamento é realizado em local adequado e organizado.
7.4. Rede de frio é adequada ao volume das matérias-primas.
Percentual de adequacao da categoria

Observacdes:

8.1. Nao ha presenca de vetores e pragas urbanas ou indicios de sua presenga.

8.2. Existe um conjunto de a¢des eficazes e continuas de controle de
vetores e pragas urbanas, bem como um registro dessas acoes.

8.3. No caso da adogdo de controle quimico, realizado em no maximo
6 meses, verifica-se existéncia de comprovante de execu¢do do servi¢o
expedido por empresa especializada.

Percentual de adequacao da categoria
Observacdes:

9.1. A dgua utilizada no estabelecimento é comprovadamente potavel.
9.2. O estabelecimento possui reservatério de agua.

9.3. O reservatério é dotado de tampa e encontra-se em bom estado
de conservag¢do, sem vazamentos, rachaduras etc.

9.4. O reservatério é higienizado no minimo uma vez a cada 6 meses.
9.5. O encanamento encontra-se em condicoes satisfatorias.
Percentual de adequacao da categoria

Observacoes:

10.1. Coletores de residuos sem acionamento manual no interior do
estabelecimento sdo de facil higieniza¢do e transporte, havendo o uso
de sacos de lixo apropriados.

10.2. A retirada dos residuos das areas de processamento ocorre de
maneira constante.

10.3. Ha existéncia de drea adequada para estocagem dos residuos.
Percentual de adequacao da categoria
Observacdes:

GRUPO A (100% a 76%) GRUPO B (75 a 51%) GRUPO C (50% a 26%) GRUPO D (25% a 0%)

Lista de verificacdo baseada na Resolucdo RDC n®. 275, de 21 de outubro 2002 (ANVISA), em normas técnicas de instalacdes e
equipamentos para fabrica de conservas de produtos carneos (CISPOA), na Portaria n°. 711, de 1 de novembro de 1995, e na Portaria
n°. 46, de 10 de fevereiro de 1998.
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RESUMO

O presente estudo teve como objetivo avaliar a aceitagdo do carddpio em uma unidade de alimentagdo em
Fortaleza-CE, utilizando-se dos seguintes indicadores: verificagdo da temperatura em que a refeigdo ¢ servida
e o cdlculo do resto-ingesta. Foram aferidas as temperaturas das preparagdes referentes ao almogo durante o
envasamento e a distribui¢io das refei¢oes, num periodo de dez dias tteis, assim como a obten¢io do cilculo
de resto-ingesta. Os resultados apontam baixa aceita¢do da refei¢io fornecida pela Unidade de Alimentagio,
sugerindo a necessidade de um maior controle da temperatura dos alimentos e em especial das preparagdes
frias, as quais se encontraram com a temperatura elevada em comparagio ao permitido pela legislagdo. O
resto-ingesta também foi além do recomendado pela literatura, devendo esse ser visualizado como um dado
util tanto para avaliar a aceita¢do do cardipio quanto para o controle de desperdicios.

Palavras-chave: resto-ingesta, unidade de alimentagio e nutrigio, desperdicio.

ABSTRACT

'This study aimed to evaluate the acceptance of the food menu in a food and nutrition unit in Fortaleza-CE
according to the following indicators: meal serving temperature and calculation of the residual-intake. The
temperature of meals were measured during preparation and distribution for lunch, for ten working days,
along with residual-intake calculation. The results show low acceptance of the meal provided by the food and
nutrition unit, making it necessary to better control of food temperature, especially cold preparations, which
had higher temperature than the allowed by legislation. The residual-intake was beyond the recommended
in literature, which should be viewed both as useful to evaluate the acceptance of the food menu, and for
the control of waste.

Keywords: residual-intake, food and nutrition unit, waste.
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INTRODUCAO

s Unidades de Alimentagio e Nutri¢io (UAN) visam

fornecer refei¢des nutricionalmente balanceadas que
atendam as normas dietéticas e higiénico-sanitarias e as
necessidades nutricionais da clientela, de acordo com os
padrdes financeiros da empresa (ABREU, 2009).

Entre os requisitos de boas priticas normatizados no
Brasil estd o controle de temperatura dos alimentos, por
meio do qual se visa impedir que as preparagdes alcancem
faixas perigosas que propiciem a sobrevivéncia e a mul-
tiplicagdo de micro-organismos. Com essa finalidade, a
RDC 216/2004 preconiza que os alimentos permanegam
em temperaturas superiores a 60°C, devendo os equipa-
mentos para distribui¢do também serem monitorados
(BrasIL, 2004; FONSECA ef al., 2010).

Outro ponto importante que deve ser acompanhado
na unidade de alimentagio e nutri¢do é o controle de
resto-ingesta, visto que, no Brasil, o desperdicio de ali-
mentos ¢ estimado em 39 milhdes de toneladas por dia,
quantidade que poderia alimentar 78% dos cinquenta
milhées de brasileiros que passam fome, considerando
desjejum, almogo e jantar (HEISLER, 2008).

Segundo Corréa ez al. (2006), o objetivo do controle
de resto-ingestdo ¢ avaliar a adequagio das quantidades
preparadas em relagdo as necessidades de consumo, o porcio-
namento na distribui¢do e a aceita¢io do carddpio. Quanto
maior o indice de rejeitos, menor a satisfagio dos comensais.

No entanto, em um estudo realizado por Stanga ez a/.
(2003) com pacientes hospitalizados, a temperatura foi
um dos quesitos que mais influenciaram na aceitagdo das
refei¢ées, podendo esse ser um dos fatores que poderiam
intervir nesse controle. Na visio de Silva, Silva e Pessina,
(2010), esse deve ser trabalhado como um dado 1til nio
s6 para o controle de desperdicios e custos, mas também
como um fator de qualidade da refeigdo servida, o que
ajuda a definir o perfil da clientela atendida e a aceitagio
do cardipio oferecido.

Esse estudo teve por objetivo avaliar a aceitagdo do car-
ddpio em uma unidade de alimentag¢do em Fortaleza-CE,
utilizando-se os indicadores de verificagio da temperatura
em que a refeicio € servida e do calculo do resto-ingesta.

METODOLOGIA

O trabalho corresponde a uma pesquisa de cariter
quantitativo e descritivo realizada no més de setembro de
2014 em uma Unidade de Alimentag¢do e Nutri¢do loca-
lizada em um hospital ptblico de Fortaleza — CE.

O setor de alimenta¢do estudado é dotado de um
refeitério e oferece café da manha, almogo e jantar, com
um total de 1746 refei¢oes didrias, tendo um padrio de
carddpio considerado médio e clientela formada por fun-
ciondrios e acompanhantes do hospital. Nele almogam
aproximadamente 683 pessoas.

Para a aferi¢do da temperatura do alimento foi utilizado
um termdmetro digital, tipo espeto, da marca Gulterm®,
com graduagio de -30 a +180°C. A temperatura foi aferida
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durante dez dias tteis em dois momentos: no envasamento
e durante a distribui¢io das refei¢des. A aferi¢io no enva-
samento foi feita no minimo trés minutos depois de o
alimento cozido ter sido colocado na cuba. Na distribui¢go,
a temperatura foi verificada no periodo de 1/3 da distri-
bui¢io na seguinte sequéncia: primeiro, nos alimentos que
sofreram tratamento térmico e que foram servidos quentes;
em seguida, foi realizada a medigio dos alimentos distri-
buidos frios e/ou em temperatura ambiente, iniciando com
as preparagdes menos elaboradas para posterior aferi¢do
das mais elaboradas (temperadas, com molhos ou cremes,
preparagdes mistas, outros). Durante a aferi¢io, a haste do
termometro foi lavada e desinfetada com dlcool a 70% antes
e depois de cada uso nos diferentes alimentos (ABErc, 2003).

Quanto ao resto-ingesta, ele foi calculado da seguinte
maneira: per capita do resto-ingesta (kg)=peso do resto
(Kg)/ntimero de refei¢tes servidas e o resultado convertido
em grama (AUGUSTINT; TESCARO; ALMEIDA, 2008), sendo
esses quesitos de avaliagdo os utilizados pelo préoprio ser-
vigo de alimentagio como padrio do estabelecimento.

Os dados foram calculados através de média simples das
temperaturas dos alimentos quentes e de outra média para
os alimentos frios correspondendo a cada dia da pesquisa.
Os padrdes de temperatura utilizados foram os preconi-
zados pela RDC Ne 216, de 15 de setembro de 2004, da
ANVIsA: maior que 60°C para o inicio e o final da distribui-
¢do, por no méximo 6 horas para alimentos quentes e 10°C
(dez graus Celsius) em até duas horas para alimentos frios.

O programa utilizado para tabulagio foi o Excel do
Microsoft Office 2007 e a analise foi realizada por meio
de porcentagem e média simples. Sua apresentagio foi
através de tabelas e graficos.

RESULTADOS

No total, foram avaliadas 80 preparagdes. A média
das temperaturas no envasamento e na distribui¢io dos
alimentos quentes (figura 1) demonstrou resultados pré-
ximos, variando de 59 a 70,4 °C no envase e de 58,1 a
69,3 °C na distribui¢go.
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Médias das temperaturas em graus Celsius (°C) dos
alimentos quentes nas etapas de envasamento e distribuicdo em
um servico de alimentacdo hospitalar em Fortaleza-CE, 2014.
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A média das temperaturas das preparagdes frias variou
de 28,4 a 43,1°C no envasamento e de 31,6 a 46,2°C
durante a distribui¢do e nenhum desses apresentou tem-
peratura adequada.
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Médias das temperaturas em graus Celsius (°C) das
preparacdes frias nas etapas de envasamento e distribuicao nos
dias de afericdo em um servico de alimentagdo hospitalar em
Fortaleza-CE, 2014.

Conforme a figura 3, a média das temperaturas das
preparagdes frias foi de 34°C no envase e 32°C na distri-
bui¢do, enquanto a média das temperaturas das preparagoes
quentes foi de 65°C no envase e 60,4°C na distribui¢io.
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Médias da temperatura de todas as preparacdes (frias
e quentes) em graus Celsius (°C) nas etapas de envasamento
e distribuicdo em um servico de alimentacdo hospitalar em
Fortaleza-CE, 2014.

De acordo com a tabela 1, a maioria das preparagées
quentes que foram analisadas se apresentou com tempe-
raturas adequadas tanto no momento do envase quanto
na distribuigéo, entretanto, as preparagdes frias se mostra-
ram com temperatura além do preconizado.
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Envase 70% 30%
Distribuicdo 63% 37%
Envase 0% 100%
Distribuicdo 0% 100%

Percentuais de adequacao das temperaturas das
preparacdes quentes e das preparacdes frias no envase e
na distribuicdo em um servico de alimentacao hospitalar de
Fortaleza-CE, 2014.

De acordo com os valores per capita do resto-ingesta
(figura 4), o maior valor obtido foi no primeiro dia, com
42,3g, e o menor foi de 31,3g per capita, no oitavo dia da
pesquisa, obtendo uma média de 37,59g per capiza.
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Valores de resto-ingesta per capita do almogo em gramas
no servico de alimentacdo hospitalar em Fortaleza-CE, 2014.

DISCUSSAO

De acordo com a RDC 216, para conservar os
alimentos quentes, eles devem permanecer a uma tem-
peratura superior a 60°C (sessenta graus Celsius) por,
no miximo, seis (6) horas (BrAsiL, 2004). Foi observado
na pesquisa que apenas a média das temperaturas dos
alimentos quentes do primeiro dia deu abaixo de 60°C,
estando em desacordo com o recomendado. Entretanto,
em relacdo a média das temperaturas das preparagdes
frias, ela se encontrou acima de 30°C e a das prepara-
¢oes quentes acima de 60°C. Na unidade de alimentagio
estudada, os alimentos permanecem no balcio de dis-
tribui¢io em torno de uma hora e meia, aumentando o
risco de contaminagio das preparacdes frias, as quais se
mostraram com temperatura inadequada.

No presente estudo foi observado que o frango servido
com 0sso e as carnes que nio eram acompanhadas com
molho perdiam temperatura mais ripido do que os que
eram servidas com molho na distribui¢io, contudo, a maior
média das temperaturas obtidas na distribui¢do das pro-
teinas foi de 69,6°C, diferente do observado por Rosa ez
al. (2008), com a obtengio de 54,2°C como maior média.
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A maioria das preparagoes quentes (65%) apresentou-
-se dentro da temperatura recomendada, ao contririo do
encontrado por Alves e Ueno (2010) em restaurantes se/f-
-service, nos quais se obteve como resultado apenas 22%
dos alimentos quentes estudados com temperatura acima
de 60 °C, como recomendado.

Nas preparagées como macarrio e farofa, foram obser-
vadas baixas temperaturas de distribui¢io. O macarrio,
quanto ao seu preparo na UAN estudada, é submetido
a uma lavagem com dgua fria para parar o cozimento,
podendo, assim, perder temperatura, fato que pode
explicar a baixa varia¢do de temperatura de 37,7°C no
envasamento e de 48°C na distribui¢io.

As saladas cruas e cozidas foram servidas no bal-
cdo refrigerado, como preparagdes frias, apresentando as
médias das temperaturas com variagio de 27,1°C a 43,1°C
no envase e de 31,6°C a 46,2°C na distribui¢do. Resultados
parecidos foram encontrados em um estudo realizado no
municipio de Guarapuava-PR, nos quais todas as médias
das saladas ficaram acima de 10°C. Segundo Bozatski,
Moura e Novello (2011), esses resultados podem ser expli-
cados pelo fato de as saladas analisadas conterem legumes
previamente cozidos e nio terem sido levadas para refrige-
ragio, ou seja, ndo aconteceu a etapa de resfriamento, pois
elas foram preparadas préximo do horario de distribuigéo,
estando de acordo com a realidade da empresa do presente
estudo. A RDC de 2004 recomenda que a temperatura do
alimento preparado seja reduzida de 60°C (sessenta graus
Celsius) a 10°C (dez graus Celsius) em até duas horas,
estando as preparagdes analisadas em ndo conformidade
com a norma (BRAsIL, 2004).

Quanto ao resto-ingesta, no estudo de Silva e Pessina
(2010) foram encontrados resultados entre 34,7g e
56,3g, enquanto na presente pesquisa os resultados obti-
dos ficaram entre 31,3g e 42,3g, préximo dos calculados
por Miiller (2008), que, na primeira avaliagdo, obteve
39¢g e, na segunda, 33,33g; ja os de Augustini, Tescaro
e Almeida (2008) foram além, estando entre 40g e 90g
por pessoa. Entretanto, Mezomo (2002) sugere adotar
como meta o per capita de 20g, estando os dados em
desacordo com a literatura.

No sexto dia de investigacdo, a temperatura das pre-
paragdes quentes e frias estd entre as mais préximas do
recomendado em comparagio com as dos outros dias,
nos quais se apresentou o quinto menor registro de resto-
-ingesta per capita do estudo. O décimo dia da pesquisa
apresentou um dos menores valores de resto-ingesta cor-
relacionados ao dia em que a temperatura dos alimentos
quentes se encontra dentro do recomendado pela litera-
tura e dos alimentos frios dentre os mais préximos do
recomendado; correlacionando o desperdicio visto pelo
resto-ingesta com a temperatura do alimento, este pode
ser visto como um fator de satisfagio. Nessa perspectiva,
Augustini, Tescaro e Almeida (2008) afirmam que a tem-
peratura do alimento servido estd dentre os fatores que
interferem no rejeito alimentar.

Nutrivisa — Revista de Nutricdo e Vigilancia em Sadde, Vol 2, Nim 2

Viana, Chaves & Lima

CONCLUSAO

Os resultados apontam baixa aceitagio da refei¢io for-
necida pela Unidade de Alimentagio.

Na presente unidade de alimentagio, faz-se necessério
um maior controle da temperatura dos alimentos e em
especial das preparagdes frias, as quais se encontraram
com a temperatura elevada em comparagdo com o per-
mitido pela legislaggo.

O resto-ingesta também foi além do recomen-
dado pela literatura, devendo esse ser visualizado como
um dado util tanto para avaliar a aceita¢do do cardipio
quanto para o controle de desperdicios.
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RESUMO

Através de publicidades e pesquisas feitas por institui¢des como, por exemplo, o Instituto Brasileiro de
Opinido Publica e Estatistica (1BoPE), pode-se perceber a influéncia da cerveja como principal bebida
alcodlica consumida no Brasil, principalmente no que diz respeito aos jovens. Devido ao aumento no nimero
de consumidores, o presente estudo fez uma anélise da adequagao da rotulagem de cervejas do tipo pilsen,
para dessa forma avaliar a informag@o que € transmitida ao consumidor e a qualidade do produto. Foram
utilizados para a avaliag¢io e a interpretagdo dos resultados os pardmetros das Instru¢ées Normativas n°
54/2001, IN 55/2002, Lei Federal 8.918/1994, Portaria Inmetro n°157/2002, Decreto do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento 6.871/2009, RDC n° 64/2001, RDC n°65/2001, RDC n°259/2002,
RDC n°359/2003. A principal irregularidade observada nas dez marcas foi a cor da letra em relagdo a do
recipiente, o que nio estd previsto em nenhuma legisla¢io, deixando evidente, portanto, que as marcas
estudadas estdo de acordo com as normas atuais de rotulagem.

Palavras-chave: rétulo, cerveja, consumidor, legislagio.

ABSTRACT

‘Through advertising and research done by agencies such as 1BoPE (Brazilian Institute of Public Opinion and
Statistics), one can see the influence of beer as the main alcoholic beverage consumed in Brazil, especially
with regard to young people. Due to the increasing number of consumers, this study did an analysis of the
appropriate labeling of pilsen beer, to evaluate the information that is transmitted to the consumer and the
quality of the product. For evaluation and interpretation of results were used the parameters of Normative
Ruling No. 54/2001, 55/2002 IN, Federal Law 8,918 / 1994, Inmetro 157/2002, Decree of the Ministry of
Agriculture, Livestock and Supply 6871/2009, DRC No. 64/2001, DRC 65/2001, RDC 259/2002, DRC
359/2003.The main irregularities observed in the ten marks was the letter of color in relation to the container,
which is not foreseen by any law, making it clear, therefore, that the marks are studied in accordance with
current labeling rules.

Keywords: label, beer, consumer, legislation.
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INTRODUCAO

Estudos apontam que quase 40% dos brasileiros fazem
uso habitual de dlcool, sendo que 42% desses o fazem
de forma abusiva. Verifica-se ainda que os homens con-
somem mais que as mulheres, tanto no padrio habitual
como no abusivo (MOURA; MALTA, 2011).

Outro fator relevante é o consumo excessivo de dlcool
entre jovens. No Brasil, segundo dados da Pesquisa
Nacional de Satude do Escolar (PENsE) de 2012 divulga-
dos pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE), 67% dos estudantes do 9° ano do ensino fun-
damental, com 13 a 15 anos de idade, afirmaram ja ter
experimentado alguma bebida alcodlica e 22% ja sofreram
algum episédio de embriaguez na vida (N1xon, 2013).

De acordo com o Decreto 6.871, Art. 12, do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, “bebida alco-
6lica é a bebida com graduagio alcodlica acima de meio
por cento em volume até cinquenta e quatro por cento em
volume, a vinte graus Celsius” (BrasIL, 2009).

Ainda em observincia ao artigo supracitado, “bebida
alcodlica fermentada é a bebida alcodlica obtida por
processo de fermentagdo alcodlica” e, no Art. 36 do
mesmo decreto, “cerveja é a bebida obtida pela fermen-
tagdo alcodlica do mosto cervejeiro oriundo do malte de
cevada e dgua potdvel, por agio da levedura, com adigdo
de lapulo.” (BrasIL, 2009)

Lima e Filho (2011) relatam que, no Brasil, no
século XIX, desde o império, com D. Jodo VI, iniciou-
-se o hdbito de tomar cerveja, época em que o produto
era importado da Europa. Em 1888, foi fundada, na
cidade Rio de Janeiro, a “Manufatura de Cerveja Brahma
Villigier e Cia”. E, em 1891, na cidade de Sao Paulo, a
Companhia Antdrtica Paulista. Atualmente, essas duas
empresas nacionais e uma cervejaria belga se encontram
tundidas, originando a Interbrew, maior grupo cervejeiro
do mundo, com empresas como Anheuser-Bush (Estados
Unidos da América), SAB-Miller (Africa do Sul),
Heineken (Holanda) e Carlberg (Dinamarca).

Uma pesquisa quantitativa realizada pelo Instituto
Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica (1BoPE) em
dezembro de 2013 revelou que 64% dos entrevistados
definem a cerveja como bebida preferida dos brasileiros
para comemorar os bons momentos, enquanto o refri-
gerante, o espumante e o vinho tém, respectivamente,
13%, 12% e 5% das citagoes. Esse estudo foi realizado
em ambito nacional com 1.958 pessoas, entre homens e
mulheres com 18 anos ou mais, das classes A, B, C,D e
E. A margem de erro é de dois pontos porcentuais (2 p.p.)
para mais ou para menos.

E notavel o grande nimero de propagandas em torno de
bebidas alcodlicas, em especial a cerveja. Essas publicidades
envolvem principalmente jovens e destacam a associagdo a
simbolos nacionais, evidenciando caracteristicas positivas de
identidade nacional e grupal (PINSKY; s1LvA, 1999).
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Este trabalho tem por objetivo fazer um estudo deta-
lhado acerca da rotulagem desse tipo de bebida, tendo em
vista o crescente nimero de consumidores.

O Artigo 38 do Decreto N° 6.871, de 4 de junho de
2009 (maPra), dispoe sobre a classificagdo da cerveja:

I - quanto ao extrato primitivo, em:

a) cerveja leve, definida como sendo aquela cujo extrato pri-

mitivo ¢ maior ou igual a cinco por cento em peso e menor

que dez e meio por cento em peso, podendo denominar-se

cerveja /ight a cerveja leve que cumpra também, cumulati-

vamente, os requisitos constantes dos itens 1 e 2, seguintes:
1. Redugdo de 25% do conteido de nutrientes ou do
valor energético com relagdo a uma cerveja similar do
mesmo fabricante (mesma marca comercial), ou do
valor médio do conteddo de trés cervejas similares
conhecidas e que sejam produzidas na regido;
2. Valor energético da cerveja pronta para o consumo
deve ser no maximo de trinta e cinco (35) quilocalo-
rias por cem mililitros;

b) cerveja ou cerveja comum, definida como sendo aquela

cujo extrato primitivo ¢ maior ou igual a 10,5% em peso

e menor que 12% em peso;

¢) cerveja extra, definida como sendo a cerveja cujo extrato

primitivo ¢ maior ou igual a 12% em peso e menor ou

igual a 14% em peso;

d) ou cerveja forte, definida como sendo aquela cujo

extrato primitivo é maior que 14% em peso;

IT - quanto a cor, em:

a) cerveja clara, a que tiver cor correspondente a menos
de vinte unidades EBC (European Brewery Convention),
b) cerveja escura, a que tiver cor correspondente a vinte
ou mais unidades EBC;

c) ou cerveja colorida, a que, pela a¢do de corantes natu-
rais, apresentar colora¢io diferente das definidas no
padrio EBC;

III - quanto ao teor alcodlico, em:

a) cerveja sem dlcool, quando seu contetdo em élcool for
menor ou igual a 0,5% em volume, nio sendo obrigatéria
a declarag¢do no rétulo do contetido alcodlico;

b) ou cerveja com dlcool, quando seu contetido em dlcool
for superior a 0,5% em volume, devendo obrigatoriamente
constar no rétulo o percentual de dlcool em volume;

IV - quanto a proporg¢do de malte de cevada, em:

a) cerveja de puro malte, aquela que possuir 100% de
malte de cevada, em peso, sobre o extrato primitivo, como
fonte de agucares;

b) cerveja, aquela que possuir propor¢io de malte de
cevada maior ou igual a 55% em peso, sobre o extrato
primitivo, como fonte de agtcares;

c) ou “cerveja de”, seguida do nome do vegetal predomi-
nante, aquela que possuir propor¢io de malte de cevada
maior que 20% e menor que 55%, em peso, sobre o extrato
primitivo, como fonte de agtcares;
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V - quanto a fermentagio, em:
a) de baixa fermentagio;
b) ou de alta fermentagio.

O decreto supracitado, no Art. 39, também informa que:

“De acordo com o seu tipo, a cerveja poderd ser deno-
minada: Pilsen, Export, Lager, Dortmunder, Munchen,
Bock, Malzbier, Ale, Stout, Porter, Weissbier, Alt e
outras denominagdes internacionalmente reconhecidas
que vierem a ser criadas, observadas as caracteristicas do
produto original.”

Considerando que a literatura sobre a rotulagem de
cervejas € escassa, o trabalho limitou-se a discutir apenas
a legislacio.

METODOLOGIA

A pesquisa possui uma abordagem descritiva, quan-
titativa. Foi realizada entre agosto e novembro de 2014,
em supermercados de grande porte localizados na cidade
de Fortaleza-CE.

Para a anilise de rétulos, foi considerada uma pes-
quisa feita pelo Instituto Brasileiro de Opinido Publica e
Estatistica (1BoPE) em 2012, a qual aponta as 10 marcas
de cervejas mais consumidas no Brasil. Neste trabalho, as
marcas serdo identificadas por: A, B,C,D,E,F, G, H, 1, ].

Também foi utilizada uma lista de verificagio, pre-
sente no apéndice deste trabalho. Ela foi elaborada tendo
como base as seguintes legislagoes: RDC n°259/02, RDC
n°359/03, Lei 8.918/94 e Portaria Inmetro n°157/02.

Durante a pesquisa foram analisados rétulos de cervejas
enlatadas e engarrafadas com diversos contetdos liquidos.

Considerando, portanto, noticidrios cotidianos e os
dados do 1BOPE, a pesquisa analisou a rotulagem das mar-
cas acima destacadas, todas nacionais do tipo pilsen.

A verificagdo dos rétulos teve como base a legisla-
¢do vigente dos 6rgios responsdveis pela fiscalizagio, o
Ministério da Agricultura, Pecuiria e Abastecimento
(MAPA) e o Instituto Nacional de Metrologia,
Normalizagio e Qualidade Industrial (Inmetro) e con-
templou as seguintes legislagdes:

LEI N° 8.918, 14 de julho de 1994 — Estabelece como
bebida todo produto industrializado, destinado 4 ingestdo
humana, em estado liquido, sem finalidade medicamen-
tosa ou terapéutica. (BRASIL, 1997)

IN n° 54/01 — Incorpora o Regulamento Técnico
Mercosul sobre Produtos de Cervejaria ao ordenamento
juridico nacional.

Portaria Inmetro N°© 157/02 — Estabelece a forma de
expressar a indicagdo quantitativa do conteudo liquido
dos produtos pré-medidos.

RDC N° 259/02 — Define a rotulagem de todo ali-
mento que seja comercializado, qualquer que seja sua
origem, embalado na auséncia do cliente, e pronto para
oferta ao consumidor.

IN N° 55/02 — Aprova o regulamento técnico para

fixagdo de critérios para indicagdo da denominagio do
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produto na rotulagem de bebidas, vinhos, derivados da
uva e do vinho e vinagres.

RDC Ne 359/03 — Aprova Regulamento Técnico
de Por¢des de Alimentos Embalados para Fins de
Rotulagem Nutricional.

Decreto 6871/09 — (MAPA) — Dispae sobre a padro-
nizagdo, a classificagdo, o registro, a inspe¢io, a produgio
e a fiscalizag¢io de bebidas.

RDC Ne 64/11 — Dispée sobre a aprovagio de uso
de coadjuvantes de tecnologia para fabrica¢io de cervejas

RDC Ne 65/11 — Aprovagio de uso de aditivos ali-
mentares para fabrica¢do de cervejas.

A RDC 360/03 nio se aplica a bebidas alcodlicas,
portanto, foi excluida da pesquisa.

Foi observada a presenga das frases obrigatérias,
informagdes com relagdo ao conteudo caracteristico de
cada cerveja, entre outros itens que devem estar presentes
nos rétulos do produto.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas dez marcas de cerveja do tipo Pilsen.
As empresas responsiveis por elas sio: Companhia de
Bebidas das Américas (Ambev), Heineken Brasil, Brasil
Kirin e Grupo Petrépolis.

Os itens avaliados foram os obrigatérios, a saber:
nome empresarial e enderego do produtor ou fabricante;
identifica¢do clara, na embalagem, do local de produ-
¢do; se terceirizado, nimero de registro do produto no
MAPA, denominagio do produto, CNPJ, marca comercial,
ingredientes, aditivo alimentar, inddstria brasileira, con-
teddo, graduagio alcodlica, identificagdo do lote e prazo
de validade.

Durante a pesquisa, foi observado que todas as mar-
cas analisadas se encontram conforme os dispositivos
IN Ne 54/01, IN Ne 55/02, LEI N° 8.918/94, RDC Ne
65/11, RDC 64/11, Decreto 6871/09, Portaria Inmetro
Ne 157/02, RDC 259/02, RDC 359/03, deixando claro,
portanto, que as empresas produtoras de cervejas sio res-
ponsdveis quanto a informagio publicada em seus rétulos
no que diz respeito as legislagdes citadas.

A'Tabela 1 demonstra as normas exigidas pela Instrugio
Normativa em relagio ao conteido em volume e em massa.

Até 600 1,50
Maior que 600 até 1.000 2,00
Maior que 1.000 até 2.500 3,00
Maior que 2.500 até 4.000 4,00
Maior que 4.000 6,00
Contetido em volume (IN 55/02).
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Apesar de todas as marcas estarem de acordo com a
IN n° 54/01 no quesito presenca de ingredientes, Justino
(2014) relatou em seu artigo que pesquisas revelaram
que muitas cervejas brasileiras contém o limite de 45%
de milho no lugar da cevada, e isso, muitas vezes, nio ¢é
colocado na lista de ingredientes, deixando, portanto, o
consumidor inseguro em relagdo a veracidade dos ingre-
dientes no rétulo. Diante do exposto, o consumidor fica
leigo em rela¢do ao que estd sendo consumido. Nesse
caso, seria interessante uma mudanca na legislagdo para
que ela fosse fiel ao consumidor.

A legislacido diz que a lista de ingredientes deve ser
indicada no rétulo do alimento precedida da expressio
“ingrediente” ou “ing.”, em ordem crescente de quanti-
dade, sendo os aditivos citados com a fun¢io,o nome e o
nimero de INS (Sistema Internacional de Numeragio)
ou com ambos (BrasiL, 2003). Todas as marcas obedece-
ram a essas exigéncias.

Em relagio 2 altura minima das letras, todas as marcas
respeitaram as Instru¢ées Normativas. Porém Castro ez
al.(2012), em seu trabalho sobre rotulagem de alimentos,
decifrando termos técnicos, faz uma ressalva a legislagio
sobre o tamanho das letras, que descreve que o tamanho
das letras e dos nimeros da rotulagem obrigatéria nio
podem ser inferiores a 1 mm (BRasIL, 2002a), o que ji
contribui para uma leitura desagradavel.

Durante a pesquisa se observou que a maioria das
marcas analisadas nio apresentou algumas informagdes
com caracteres visiveis e legiveis, pois as cores nas quais
eles foram impressos, em contraste com a cor do reci-
piente, ndo facilitam a leitura, principalmente nas cervejas
em lata e, embora essa caracteristica ndo esteja presente
em nenhuma legisla¢io como exigéncia, seria interessante
que os 6rgios fiscalizadores pudessem acrescentd-la para
que o consumidor fosse privilegiado, evitando, assim, o
desconforto na leitura do rétulo.

O grifico 1 representa a quantidade de marcas que
tém seus rétulos legiveis.

De acordo com todos os itens previstos pelas RDCs
259/02, 64/11 e 359/03, as quais tratam, respectivamente:
a) da defini¢do de rotulagem de todo alimento que seja
comercializado, qualquer que seja sua origem, embalado na
auséncia do cliente, e pronto para oferta ao consumidor; b)
da disposigdo sobre a aprovagio de uso de coadjuvantes de
tecnologia para fabricagio de cervejas; c) e da aprovagio do
Regulamento Técnico de Por¢oes de Alimentos Embalados
para Fins de Rotulagem Nutricional dos padroes, todas as

marcas respeitaram as referidas legislagoes.

CONCLUSAO

Existe grande quantidade de leis que normatizam a
categoria das bebidas alcodlicas e, em especial, as cervejas.
Pelo fato de ser a bebida alcodlica de preferéncia nacional,
a responsabilidade na informagio do contetido ao consu-
midor ainda é maior.
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m Marcas com caracteres legiveis

® Marcas com caracteres ilegiveis

Quantidade de marcas com informacdes legiveis
no quesito cor

Apesar de as marcas respeitarem as normas, seria
interessante uma atualizagio da legisla¢io de forma a obser-
varem, por exemplo, as cores dos caracteres em contraste
com o recipiente, principalmente as latas, para facilitar a
leitura e, consequentemente, favorecer o consumidor.

Os resultados analisados mostram ainda a impor-
tincia da maior fidelidade possivel na descri¢io dos
ingredientes que constam no rétulo, sendo necessirio,
portanto, a inclusio da obrigatoriedade em detalhar os
tipos de cereais acrescentados.
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APENDICE

Lista de verificagdo de rétulos das cervejas do tipo pilsen produzidas no Brasil.

Itens obrigatérios em caracteres legiveis e visiveis

1. O rétulo contém o nome empresarial ou do fabricante, do padronizador, do
envasilhador ou engarrafador ou do importador?

2. Apresenta enderec¢o do produtor ou fabricante, do padronizador, do
envasilhador ou engarrafador ou do importador?

3. Contém o numero do registro do produto no Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento ou o niumero do registro do estabelecimento
importador, quando bebida importada?

4. Apresenta a denominag¢do do produto?

5. Apresenta marca comercial?

6. Apresenta ingredientes?

7. Apresenta a expressdo “IndUstria Brasileira”, por extenso ou abreviada?

8. Apresenta a graduacdo alcodlica, expressa em porcentagem de volume
alcodlico, quando bebida alcodlica?

9. Apresenta o grau de concentracdo e a forma de diluicdo, quando se trata de
produto concentrado?

10. Apresenta a forma de diluicdo, quando se trata de xarope, preparada
liquida ou solida?

11. Apresenta a identificacdo do lote ou da partida?
12. Apresenta prazo de validade?
13. Apresenta a frase de adverténcia, conforme estabelecido em legislacdo especifica?

Informacao Obrigatoria

1.Consta a Denominacdo de Venda?

2.Consta a Lista de Ingredientes?

3. Consta o Conteudo Liquido?

4. Consta a Identifica¢do de origem?

5. Consta a Identificacdo do Lote?

6. Consta o Prazo de validade?

Lista de ingredientes

7. Constam as expressdes “ingredientes” ou “ingr.” precedidas na lista de ingredientes?

8. Os ingredientes estdo em ordem decrescente, de respectiva propor¢do de
quantidade?

Declaracdo de aditivos
9. Consta na lista de ingredientes a funcao principal ou fundamental de cada aditivo?

10. Consta na lista de ingredientes o nome completo ou o nimero INS (sistema
internacional de numeracao) de cada aditivo?

Identificacdo de origem

11. Consta o nome (razao social) do fabricante, produtor ou fracionador ou
titular (proprietario) da marca?

12. Consta o endere¢o completo?
13. Constam o pais de origem e o municipio?

14. Consta o Numero de Registro ou Cédigo de Identificacdo do
Estabelecimento Fabricante?

15. Consta a identificacdo da origem utilizando as seguintes expressées:

"o

“fabricado em..."”, “produto...” ou “industria..."?
Identificacdo do lote
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16. No rétulo estd impressa, gravada ou marcada de qualquer outro modo uma
indicacdo em cédigo ou linguagem clara que permita identificar o lote a que
pertence o alimento, de forma que seja visivel, legivel e indelével?

17. Para indicacdo do lote, estad sendo utilizado um cédigo-chave precedido da
letra “L" ou a data de fabricacdo, a embalagem ou o prazo de validade, sempre
gue eles indiguem pelo menos o dia e més ou o més e ano (nesta ordem)?

Prazo de validade

18. Constam no prazo de validade: o dia e o més, para produtos com prazo de
validade ndo superior a trés meses; o més e 0 ano, para produtos com prazo de
validade superior a trés meses?

19. O prazo de validade esta declarado por meio das expressdes: “consumir

antes de”, “valido até”, "validade”, “val.”, "vence”, “vencimento”, “vto.”,
“venc.” ou “consumir preferencialmente antes de”?

20. No rétulo, as expressdes citadas no item anterior (item 18) referentes a
declaracdo do prazo de validade estdo acompanhadas do prazo de validade ou
de uma indicac¢do clara do local onde consta o prazo de validade, quando ele
ndo se encontra no rétulo?

21. Ainformacdo do prazo de validade esta clara, precisa, de forma impressa através
de perfuracdes ou marcas indeletaveis do dia e do més ou do més e do ano?

22. Consta indicacdo das precaug¢des necessarias para manter as caracteristicas
normais do produto, temperatura de conservacdo e o tempo pelo qual o
fabricante, produtor ou fracionador garante sua durabilidade nessas condi¢cées?

Informacgao Nutricional

23. O rétulo apresenta informacao nutricional falsa, incorreta, insuficiente ou
gue possa induzir o consumidor a equivoco, erro, confusdo ou engano?

Apresentacdo e distribuicdo de informacao obrigatéria

24. Constam no painel principal a denominac¢do de venda do alimento, a
guantidade nominal do contetido do produto, em sua forma mais relevante
em conjunto com o desenho, se houver, e em contraste de cores que assegure a
correta visibilidade?

25. O tamanho das letras da rotulagem obrigatéria, exceto a indicacdo dos
conteudos liquidos, é superior a Tmm?

Medidas caseiras
1. As medidas caseiras estdo de acordo com a tabela desse regulamento?

2. A porcdo esta expressa em valores inteiros ou em fracdes conforme a tabela
desse regulamento?

Instrucdes para o uso da tabela de por¢des e critérios para sua aplicacdo na
rotulagem nutricional

3. A por¢do harmonizada e a medida caseira correspondente estdo sendo
utilizadas para a declara¢do de valor energético e de nutrientes?

1. O conteudo liquido esta expresso em ml?
2. Os algarismos do contetdo liquido sdo de tamanho igual ou superior a 3mm?

3. No caso de embalagem transparente, a indicacdo quantitativa tem a cor
contrastante com a do produto?

4. A indicagdo quantitativa dos produtos pré-medidos estd expressa no Sistema
Internacional de Unidades (S1)?
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Condicoes higiénico-sanitarias de uma unidade de
alimentacao e nutricao de uma obra industrial de
grande porte em Sao Goncalo do Amarante, Ceara

Sanitary and hygienic conditions of a food and nutrition unit in a
large industrial complex in Sao Gongalo do Amarante, Ceara
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RESUMO

Todas as Unidades de Alimentagdo e Nutri¢io (UAN) necessitam de boas priticas, a fim de proporcionar
condi¢bes sanitdrias adequadas para a oferta de alimentos seguros. O presente trabalho objetivou avaliar as
condi¢des higiénico-sanitirias de uma UAN localizada em uma obra industrial de grande porte no municipio
de Sdo Gongalo do Amarante—CE, no periodo de agosto de 2014. Foi aplicada uma lista de verificagdo de boas
préticas elaborada com base na Resolugao—RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Foi analisado um total
de 113 itens divididos em 12 blocos. Desses 12 blocos, dos quais quatro obtiveram 100% de conformidade,
trés apresentaram mais de 70% de conformidade, outros trés apresentaram mais de 60% e somente dois
blocos ficaram abaixo de 60%. A UAN apresentou 74,59% de conformidade geral, ficando classificada no
grupo 2, configurando-se como estabelecimento de médio risco sanitirio. Os itens que apresentaram maior
percentual de ndo conformidade foram aqueles que estavam diretamente relacionados aos blocos de itens dos
manipuladores e de preparo de alimentos. A manutengdo de boas condi¢ées higiénico-sanitirias da UAN
representa alicerce fundamental para garantir a inocuidade dos alimentos servidos e, consequentemente, a
saide do trabalhador.

Palavras-chave: servicos de alimentagio, boas priticas, higiene, lista de verificagio.

ABSTRACT

All food and nutrition units need to follow good practices to provide adequate health conditions and safe
food. This study aimed to assess the sanitary conditions of a food and nutrition unit located in an large-scale
industrial complex in Sdo Gongalo do Amarante-CE, on August/2014. First, a good practices checklist was
applied, based on Resolution RDC n°. 216 of September 2004. Then, a total of 113 items were analyzed,
divided into 12 blocks. Four of them had 100% compliance, three blocks had more than 70% compliance, three
other blocks had more than 60%, and only two blocks were below 60%. As a result, the food and nutrition
unit showed an overall 74.59% compliance, being classified into group 2, classified as an establishment of
average health risk. The items that showed a higher percentage of non-compliance were those directly related
to food handlers and food preparation. Maintaining good hygiene and sanitary conditions of a food and
nutrition unit is an essential foundation to ensure the safety of the food served and the health of workers.
Keywords: food service, manufacturing practices, hygiene, checklist.
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INTRODUCAO

Aconstrugio de cozinhas industriais dentro de can-
teiros de obras néo é comum, porém, quando a obra
¢ de grande porte, o nimero de funciondrios é elevado e
ela dura virios anos, faz-se necessédria a constru¢io dela,
ficando invidvel trabalhar com a alimentagio transpor-
tada, pois o risco de contaminagdo alimentar é maior e a
logistica é mais complicada, principalmente quando essa
obra ¢ afastada da capital.

A produgio em grande escala de alimentos eleva tam-
bém o risco de contaminagio, pois, além da manipulagio
no pré-preparo, principalmente de alimentos que serio
consumidos crus, existe também um grande risco na
espera do alimento jd pronto para consumo.

Nio se pode falar sobre a produgio da alimentagio
para trabalhadores sem mencionar a satde desse publico,
o Programa de Alimentagio do Trabalhador (PAT), a
seguranga alimentar e as politicas publicas que envolvem
todos esses temas.

Um artigo que abordou o tema da alimentagdo do
trabalhador no Brasil em relagdo a produgio cientifica
nacional concluiu que as estratégias voltadas para a ali-
mentagdo do trabalhador parecem pouco efetivas, talvez
porque sejam pensadas sob o modelo alimentar e traba-
lhista dos anos 1940, incompativel, pois, com os dias em
curso. Além disso, os poucos estudos realizados, ainda
que predominantemente de natureza epidemioldgica,
indicam que sdo incontestes os reflexos negativos sobre a
saide dos seus beneficidrios. Nessa pesquisa eles conclui-
ram também que pensar em politicas que incluam novos
beneficidrios e que assegurem a alimentagio de qualidade
da classe trabalhadora é uma tarefa que ainda precisa ser
realizada (ARAUJO; COSTA-SOUZA; TRAD, 2010).

Em relagdo as diretrizes nutricionais do PAT, nio se
pode deixar de ressaltar que, apesar de os trabalhadores
terem o conhecimento da relagio da alimentag¢do com a
sua saude, o desenvolvimento do programa nio consegue
efetivamente repercutir na mudanga do comportamento
alimentar a ponto de contribuir na melhoria da qualidade
de vida dos trabalhadores. A¢bes voltadas para a promo-
¢do da saude desse grupo especifico devem considerar
nio somente as questdes bioldgicas, mas também as que
envolvam o contexto socioeconémico e cultural no qual
o trabalhador estd inserido. O processo de trabalho mos-
tra-se fundamental no entendimento das relagdes entre
alimentagio/nutri¢io e o processo satide-doenga (STOLTE;
HENNINGTON; BERNARDES, 2006).

Onde existe produgio de refei¢do associada ao grande
volume de comensais existe também o risco de surtos ali-
mentares. As doengas transmitidas por alimentos (DTA)
constituem um dos problemas de saide publica mais
frequentes do mundo contemporineo. Sdo causadas prin-
cipalmente por agentes etiolégicos, mais comumente pelos
microrganismos, como as bactérias, os quais penetram no
organismo humano através da ingestio de dgua e alimentos
contaminados (AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006).
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Uma pesquisa que realizou a andlise microbiolégica
dos alimentos envolvidos em surtos de DTAs ocorridos
no estado do Rio Grande do Sul mostrou que os alimen-
tos contaminados mais frequentemente envolvidos nesses
surtos analisados foram os produtos cdrneos (36%), segui-
dos de pratos preparados (20%) e saladas (15%). Entre os
primeiros, os principais alimentos contaminados foram:
carne bovina (39%), carne de frango (30%) e embutidos
(17%). Carne suina e pescados representaram, juntos,
14% das amostras contaminadas (WELKER ez a/., 2010).

Para manter boas condi¢bes higiénico-sanitdrias, é
imprescindivel que o manipulador e o ambiente estejam
adequadamente limpos, cumprindo com os procedi-
mentos adequados e produtos devidamente registrados
no Ministério da Saide e/ou na Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANvisa). Além disso, ¢ importante a
equipe estar bem treinada e ciente da importancia de suas
atividades perante a saide dos comensais (BrasiL, 2004).

A satide do manipulador ¢ essencial para a produgio
de um alimento seguro. Um estudo sobre a detecgio de
Salmonella condigbes spp. em alimentos e manipulado-
res envolvidos em um surto de infec¢do alimentar em
Salvador-BA concluiu que os alimentos incriminados no
surto relatado foram o feijao e o aipim, devido a presenca
de microrganismo do género Sa/monella spp. A ocorréncia
de Salmonella spp. nos referidos alimentos e o resultado
positivo para Salmonella typhi, Salmonella spp. e Salmonela
enteritidis, encontrado nas coproculturas dos manipulado-
res de alimentos, revelaram a ocorréncia de contaminagio
pos-processamento, devido a possiveis praticas de higiene
inadequadas (GUIMARAES et a/, 2001).

Outro estudo realizado no municipio de Cubatio, SP,
relatou um surto de toxinfecgdo alimentar em 54 funcio-
ndrios de uma empreiteira da construgéo civil a servico
de uma refinaria. Sintomas como diarreia, célica abdomi-
nal, nduseas, mal-estar, cefaleia, vomitos, tontura e febre
foram observados. A Vigilancia Sanitdria Municipal cole-
tou amostras de alimentos preparados no dia seguinte da
notificagdo e de dguas utilizadas na empresa produtora de
alimentos e no restaurante da empreiteira, onde se obser-
vou a presenca de coliformes totais nas amostras de dgua
da empresa e do restaurante e coliformes termotoleran-
tes na amostra de carne assada servida no restaurante da
empresa (PAssos ez al, 2008).

O presente estudo teve como objetivo geral avaliar
as condi¢des higiénico-sanitdrias de uma Unidade de
Alimentagio e Nutri¢do de uma obra industrial de grande
porte no municipio de Sdo Gongalo do Amarante—Cears,
avaliando o percentual dos itens em conformidade com
a legislacdo vigente e classificando a UAN em um grupo
de acordo com o percentual de conformidade dos itens da
lista de verificagio. Os objetivos especificos foram avaliar as
condigbes de edificagio, instalagdes, equipamentos, méveis
e utensilios, higienizagdo das instalagdes, equipamentos,
moveis e utensilios; o controle integrado de vetores e pragas
urbanas; o abastecimento de dgua; o manejo de residuos;
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os manipuladores; as matérias-primas, os ingrediente e as
embalagens; o preparo do alimento; o armazenamento e o
transporte do alimento preparado; a exposi¢io ao consumo
do alimento preparado; a documentagio e o registro e a

responsabilidade da UAN.
METODOLOGIA

O estudo foi do tipo transversal, descritivo, explicativo,
observacional, desenvolvido na Unidade de Alimentagio
e Nutri¢do de uma obra industrial de grande porte no
municipio de Sdo Gongalo do Amarante — CE durante
uma auditoria no més de agosto de 2014.

Essa UAN ¢ caracterizada por ser de grande porte,
pois, na data da auditoria, estava produzindo entre 2.001
e 10.000 refei¢des por dia, entre elas desjejum e almogo
(sanTANA, 2012). Tem distribui¢io centralizada e des-
centralizada, sendo a esta transportada a uma distancia de
aproximadamente 4km e distribuida em quatro refeitérios
com capacidade média de atendimento de 700 pessoas
sentadas para cada um. A comida é transportada em iso-
box e cada refeitério possui um caminhio especifico para o
transporte das refei¢oes. O atendimento atinge uma média
de 1.200 refeigoes por refeitério somente no almogo.

Foi aplicada uma lista de verificagdo de Boas Préticas
para Servigos de Alimentagio, elaborada com base na
Resolu¢io—RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004. Foi
analisado um total de 113 itens, divididos em: Instalacoes
(n=37); Equipamentos (n=11); Controle integrado
de vetores e pragas urbanas (n=3); Abastecimento de
dgua (n=6); Manejo dos residuos (n=4); Manipuladores
(n=9); Matérias-primas, ingredientes e embalagens
(n=7); Preparo do alimento (n=16); Armazenamento e
transporte do alimento preparado (n=6); Exposi¢io ao
consumo do alimento preparado (n=5); Documentagio e
registro (n=9). A aplicagio da lista de verificagdo nio foi
agendada para nio existir nenhuma modifica¢io na rotina
de trabalho e ela foi preenchida por meio de observagio
no préprio local e informages obtidas com o responsével
técnico da UAN.

Os resultados encontrados foram transformados em
porcentagens dos itens atendidos, cujo resultado glo-
bal foi classificado da seguinte forma: Grupo 1 — 76 a
100%, baixo risco sanitirio; Grupo 2 — 51 a 75%, médio
risco sanitdrio; Grupo 3 — 0 a 50%, alto risco sanitdrio.
Os dados foram tabulados e processados no programa
Microsoft Office Excel, versio 2007, e expressos através
de grificos com o percentual geral de conformidades e
nio conformidades e em percentuais por blocos.

Para a coleta dos dados foram adotados os
critérios éticos necessérios e as informagdes foram man-
tidas em cariter sigiloso. O responsivel pela Unidade de
Alimentagio e Nutricio—UAN e a geréncia assinaram um
termo de autorizagio, ficando a critério deles a desisténcia
da participagio no decorrer do estudo.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A UAN apresentou 74,59% de conformidades e
25,41% de nio conformidades, classificando o estabele-
cimento como sendo de médio risco sanitério.

W Conformidades

Wi gonform ida ey

Percentual geral de conformidades da UAN. Sao
Gongalo do Amarante-CE, 2014.

O item de instalagdes apresentou 68,42% de conformi-
dade, mostrando inadequagio no fluxo do alimento com
cruzamentos, na dificuldade de manutencio da limpeza
e no controle do acesso de pessoal. O piso apresentava
pontos quebrados e trincados; o teto, as portas e os ralos e
grelhas estavam totalmente inadequados ao que a legisla-
¢do preconiza. A caixa de gordura estava em mal estado de
conservagio, a ventilagdo ndo garantia a renovagio do ar e
os equipamentos de climatizagdo estavam com os filtros
sujos e sem registro de higienizagio ou trocas anteriores.
As instalagbes sanitdrias e os vestidrios estavam desorga-
nizados e com auséncia de produtos destinados a higiene
pessoal, como sabonete liquido inodoro antisséptico e
papel-toalha nio reciclado. Nos lavatérios da drea de mani-
pulagio de alimentos também néo havia esses itens.

Em relagio aos itens de equipamentos, ndo existia
plano e nem registro de manutengio programada dos
equipamentos, nem registro de calibragdo dos instrumen-
tos e equipamentos de medigio.

O controle integrado de vetores e pragas urbanas, o
abastecimento de dgua e o manejo de residuos apresen-
taram 100% de adequagio aos itens exigidos pela RDC
216/2004, da ANVISA.

No bloco de itens dos manipuladores foi observado que
os uniformes estavam sujos e nio compativeis com as ati-
vidades. Alguns funciondrios utilizavam celular dentro da
area de preparo de alimentos e foram observados também
funciondrios apresentando as unhas compridas e sujas. Os
visitantes que entraram na cozinha nao cumpriram os pro-
cedimentos bésicos, como o uso de touca, por exemplo.

As matérias-primas, os ingredientes e as embalagens
ndo sdo recebidos em drea protegida e limpa, porém todos
os outros itens avaliados estavam em conformidade com
as normas.
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Percentual de adequacao por blocos da UAN. Sao Goncalo do Amarante-Ce, 2014,

Em rela¢do ao preparo dos alimentos, foi observado
que alguns alimentos pereciveis estavam expostos a tem-
peratura ambiente por mais tempo que o recomendado.
As matérias-primas que ndo foram totalmente utili-
zadas nio estavam identificadas adequadamente. Nio
havia registro de aferi¢do do tratamento térmico que
assegurasse no minimo 70°C em todo o alimento ou
combina¢io adequada de tempo e temperatura. Néao era
feito monitoramento do tempo e da temperatura do tra-
tamento térmico dos alimentos e nem do aquecimento
dos dleos. Nio existia comprovagio com registros do
processo de resfriamento prévio de alimentos preparados
conservados sob refrigerac¢io ou congelamento, e nem da
temperatura do alimento preparado, garantindo a redu-
¢do de 60°C a 10°C em até 2 horas. A conservagio dos
alimentos apés resfriamento nio estava igual ou inferior
a 18°C, pois a camara sé estava atingindo no méximo
14°C de acordo com os registros avaliados. O prazo
maximo do consumo do alimento preparado e conser-
vado sob refrigeracido e temperaturas inferiores a 4°C de
5 dias nio estava sendo cumprido, pois existiam etiquetas
com data de validade vencida e identificadas de maneira
inadequada. Somente no balcio de distribui¢do havia
monitoramento da temperatura do alimento preparado.
Os itens da lista de verificagdo relacionados as amostras
estavam sendo todos cumpridos.

O armazenamento e o transporte do alimento pre-
parado ndo estavam ocorrendo em condi¢bes de tempo e
temperatura adequados e nio existia nenhum registro de
comprovagio e acompanhamento deles durante essas etapas.

Em relacio a exposi¢do ao consumo do alimento
preparado, os manipuladores nio estavam realizando a
higienizagido das mios antes de irem para o balcio de dis-
tribui¢do. Os equipamentos de exposi¢cio dos alimentos
nio estavam funcionando adequadamente e nio estava
sendo feito o monitoramento da temperatura deles.
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No bloco de documentagio e registro, o POP de higie-
nizagio de instalagbes e equipamentos, os procedimentos
descritos nio estavam sendo cumpridos, porém os outros
POPs estavam em conformidade e havia a toda a documen-
tacdo, incluindo os alvaris de funcionamento e sanitirio e o
manual de boas priticas de manipulagio de alimentos.

Os blocos de itens que se referem ao preparo de ali-
mentos ¢ aos manipuladores apresentaram os valores
mais baixos de adequagio, com 31,25% e 50%, res-
pectivamente. A capacita¢do periddica é considerada a
mais importante forma de prevenir ou atenuar os riscos
de contaminag¢io alimentar, ajustando as praticas dos
manipuladores e melhorando suas habilidades (AcIKEL
et al., 2008; campos et al. 2009; cAPUNZO et al., 2005;
sousa, 2008). Os manipuladores podem se tornar por-
tadores sadios de microrganismos patogénicos (PINTO;
CARDOSO; VANETTI, 2004).

Uma pesquisa realizada em Petrolina-PE em uma
Unidade de Alimentagio e Nutrigio (UAN) mostrou
que, embora ela nio estivesse em perfeito estado de ade-
quagio no que se refere as normas exigidas pela legislagio,
os resultados obtidos evidenciaram boas condig¢ées higi-
énico-sanitdrias, apresentando apenas alguns itens nio
conformes, como a nio existéncia de documentos e regis-
tros que comprovassem as atividades de higienizacio, da
mesma forma que a UAN avaliada nesta pesquisa. Foram
verificados também a ndo existéncia de fichas técnicas dos
produtos saneantes utilizados e o nimero insuficiente de
alguns equipamentos (SILVA ez a/, 2012).

Em uma unidade que servia aproximadamente a
mesma quantidade de refei¢cbes didrias que essa pesquisa,
dos servigos analisados, 10% estavam no Grupo 1, 50%
no Grupo 2 e 40% no Grupo 3. O bloco de estrutura
fisica e instalagdes apresentou 58% de adequagio; o de
equipamentos, méveis e utensilios apresentou 61%; o
de manipuladores apresentou 56%j; o de produgio, 54%;
e o de documentagido, 9%. Os resultados mostraram a
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necessidade de intervengdo para a melhoria da seguranga
dos alimentos oferecidos ao publico-alvo dessas institui-
¢oes (MACHADO ef al., 2009).

Na UAN do presente estudo existia uma equipe de
nutricionistas e tecnélogos de alimentos, os quais super-
visionavam a cozinha e todos os refeitérios. Uma pesquisa
que avaliou as condi¢des higiénico-sanitirias de uma
Unidade de Alimentagdo e Nutri¢io através de uma lista
de verificagdo baseada nas exigéncias da ANVISA, além
de classificar o estabelecimento de acordo com as con-
formidades com a legislagdo vigente, também mostrou o
diferencial para a garantia de qualidade da alimentagio
nas unidades que tinham um nutricionista como respon-
sével técnico (CASTRO; SOUZA; JORGE, 2011).

Em uma UAN no municipio de Contagem-MG,
de acordo com a anilise da lista de verificagdo aplicada
e através da mesma classificagdo utilizada no presente
estudo, obteve 75% de adequagio, considerando o total
de itens aplicdveis — ficou classificada no Grupo 2. A
avaliagdo por blocos evidenciou que o maior percentual
de adequagio foi verificado no bloco de itens em relagio
aos manipuladores e o maior percentual de inadequa-
¢do, no bloco da documentagio, diferente dessa pesquisa
(BRILHANTE; COELHO; FERREIRA, 2011).

Em um estudo onde foram avaliadas virias UANS,
80% foram classificadas no grupo II e 20% no grupo I. Os
resultados demonstraram que as Unidades de Alimentagdo
e Nutri¢do tiveram melhores resultados na avaliagio dos
equipamentos e manual de boas praticas de manipulagio
de alimentos. Da mesma forma, a UAN desse estudo se
enquadrou no grupo II (AkaTsu ez al., 2005).

Uma UAN no modelo de autogestdo em Sio Paulo,
diferente da UAN avaliada onde ela é terceirizada, foi ava-
liada e os resultados mostraram um percentual total de
67,4% de conformidades. Essa UAN possuia condi¢des de
higiene insatisfatérias e que deveriam se adequar imedia-
tamente, visando a qualidade de seus produtos e a saide de
seus clientes. A capital de Sdo Paulo possui a Portaria de
numero 1210/06, da Secretaria Municipal de Saude, publi-
cada no dia 2 de agosto de 2006, na qual se regulamentam
as boas priticas na produgio de alimentos. Ela foi baseada
na Resolu¢io—RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004,
e também em outras leis, manuais, portarias e resolu¢oes
(sZo PAULO, 2006; MARIANO; MOURA, 2008).

De acordo com uma pesquisa realizada em uma UAN
militar, verificou-se um percentual de 66,24% de confor-
midade e ela foi classificada como pertencente ao Grupo
2. Diferente do resultado dessa avaliagdo, a maior porcen-
tagem de ndo conformidade foi verificada na categoria
documentagio (VIDAL ef al., 2011).

Em um estudo no qual se avaliou a adogio de Boas
Priticas (BP), Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) e sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (appcc) em 20 Unidades de Alimentagio
e Nutri¢io de Caxias do Sul-RS, foi constatado que
25% e 95% das unidades nio possuiam BP e APPCC

implantados, respectivamente. Em relagio aos POP, 50%
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das unidades ndo possuiam essa ferramenta de auxilio
no controle de qualidade dos alimentos. Os resultados
obtidos indicaram que existem falhas na implantagio e
execugdo das ferramentas de controle de qualidade (BP,
POP e APPCC) nas etapas de preparagio, conservagio
e distribui¢io dos alimentos (RODRIGUES; ALEIXO; SILVA,
2012). Da mesma maneira da UAN do presente estudo,
onde foi possivel observar que, apesar de apresentar
Manual de Boas Priticas de Manipulagio de Alimentos
e Procedimentos Operacionais Padronizados, ela apre-
senta baixo percentual de conformidades em itens que
deixam claras as falhas na implantagio efetiva desses pro-
cedimentos de qualidade.

De acordo com a lista de verificagdo aplicada em uma
UAN do meio oeste catarinense, ela apresentou 91 % de
adequagio geral, sendo classificada no Grupo I, indicando
que ela se encontrava adequada a legislagio vigente. Nesse
estudo foi importante perceber que o item 3 que se referia
a manipuladores foi destacado com exceléncia e demons-
trou total adequagio as Boas Priticas de Manipulagio,
diferentemente dessa pesquisa na qual a classificagio foi
mais baixa e o bloco relacionado aos manipuladores nio
obteve destaque (rRozA, 2013).

Apesar de a UAN desse estudo ter apresentado um
percentual de médio risco sanitario, foram evidentes as
graves ndo conformidades em relagdo 4 manipulagio dos
alimentos. Um estudo que avaliou as boas priticas em
servigos tipo self-service no municipio de Alfenas, MG
verificou que os avaliados ndo adotavam boas priticas na
produgio das refei¢ées, conforme preconizado pela legis-
lagdo, e a maioria foi classificada como estabelecimentos
de médio e alto risco de veiculagdo de doengas de origem
alimentar (CAMPOS; NICODEMO; WEBER, 2013).

CONCLUSAO

Conclui-se que, depois da avaliagdo dos 12 blocos de
itens, em que quatro obtiveram 100% de conformidade,
trés apresentaram mais de 70% de conformidade, outros
trés tiveram mais de 60% de conformidade e somente dois
blocos ficaram abaixo de 60% de conformidade, a Unidade
de Alimentagdo e Nutri¢do apresentou médio risco sani-
tario, de acordo com a classificagdo do percentual total de
itens em conformidade, ficando classificada no Grupo 2.

Os blocos que apresentaram os menores percentuais
de conformidade foram aqueles que estavam diretamente
relacionados aos manipuladores, mostrando nio confor-
midades relacionadas a uniformes sujos e ndo compativeis
com as atividades, uso de celular dentro da drea de pre-
paro de alimentos, unhas compridas e sujas, etc. No
preparo de alimentos, os itens em nédo conformidade esta-
vam relacionados a controle, monitoramento e registro de
temperatura dos alimentos em todas as suas etapas.

Dessa forma, o treinamento dos manipuladores em
boas préticas de manipulagdo de alimentos, a aplica¢do
do manual e dos POP, juntamente com uma boa gestio e
supervisio de todas as atividades da unidade se mostram
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importantes para melhorar o percentual de conformi-
dade da cozinha avaliada, pois o cumprimento dessas
» P P

boas préticas vai garantir a manuten¢io de boas condi-
p g ¢

¢oes higiénico-sanitdrias dessa Unidade de Alimentagio e

Nutrigio, e elas representam o alicerce fundamental para
G40, p p

garantir a inocuidade dos alimentos servidos e, conse-

quentemente, a saide do comensal.

De uma maneira geral, a unidade apresentou um
percentual de conformidade satisfatério de acordo com
a legislacdo vigente, e as nio conformidades aponta-
das servem como orientagio para que esse percentual

a0 para q p
melhore, garantindo a seguranga das refei¢des produzidas
para os trabalhadores dessa obra, evitando autuagdes da
Vigilancia Sanitdria local e contribuindo para a manuten-

g p
¢do da satde do trabalhador.
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RESUMO

A carne bovina é uma excelente fonte de nutrientes, sendo utilizada constantemente na alimentagio. Entre
seus derivados, a carne moida tem destaque por ser um produto de baixo custo, contudo, esse alimento
constitui um étimo meio de cultura devido a fatores que favorecem a multiplicagio de microrganismos que
podem causar infec¢des. Assim, o presente estudo teve como objetivo analisar a qualidade microbiolégica da
carne moida comercializada na cidade de Natal-RN. Foram escolhidos quatro estabelecimentos comerciais,
sendo dois supermercados e dois mercados publicos da regido. Em cada local foram coletadas cinco amostras
do produto pesando 200g cada. Foram realizadas as contagens de coliformes totais e termotolerantes;
contagem padrdo em placas de estafilococos coagulase positiva e pesquisa de Salmonella spp. Os resultados
obtidos indicaram que a média de contaminagdo das amostras por coliformes a 35°C foi de 80%, seguida
por 50% de ECP, 40% de coliformes termotolerantes e auséncia de Salmonella spp. nas andlises realizadas.
Com base nos padrdes microbioldgicos vigentes (RDC n°12, de 12 de janeiro de 2001, ANvisa), o produto
necessita de melhor controle higiénico-sanitério, fazendo-se necessario o uso de boas priticas de manipula¢io
nos estabelecimentos, a fim de evitar riscos a saude do consumidor.

Palavras-chave: anilise microbiolégica, carne, controle higiénico-sanitirio.

ABSTRACT

Beef is an excellent source of nutrients, being constantly used in meals. Among its derivatives, ground beef
is highlighted as being a low-cost product, however, that food is a great culture medium due to factors that
favor the multiplication of microorganisms that can cause infections. Therefore, this study aimed to analyze
the microbiological quality of ground beef sold in the city of Natal-RN. Four commercial establishments
were chosen, two supermarkets and two public markets in the region. At each site five samples were collected,
weighing 200g each. Counts of total and fecal coliforms were made; Count standard plates coagulase-positive
staphylococci and Salmonella spp. The results indicated that the average contamination of the samples by
coliforms at 35 ° C were 80%, followed by 50% of ECP, 40% thermo tolerant coliforms and absence of
Salmonella spp. in the samples. Based on current microbiological standards (RDC n°. 12 of January 12,
2001, anvisa) ground beef needs better hygienic-sanitary control, making it necessary to use good handling
practices in the establishments in order to prevent risks to the health of consumers.

Keywords: microbiologic analysis, meat, hygienic and sanitary control.
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INTRODUCAO

oengas transmitidas por alimentos, conhecidas como

DTAs, sdo enfermidades causadas por patégenos que
invadem o organismo através da alimentagdo. Constituem
ainda hoje um dos problemas de satde publica de maior
frequéncia em todo o mundo, sendo este um motivo de
constante preocupagio para os 6rgios sanitdrios. Esses
distirbios podem ocorrer de forma individual ou em
surtos, quando duas ou mais pessoas sio acometidas por
sinais clinicos semelhantes, apds ingestdo de alimentos
em comum (cDc, 2000). As perturbagdes gastrintestinais
figuram como os sintomas mais prevalentes. No entanto,
também podem ser observadas disfungdes no sistema
nervoso, no sistema circulatério, no figado e em outros
6rgios (BENEVIDES; LOVATTI, 2004).

Dados apontam que fatores relacionados a manipu-
lagdo dos alimentos sdo os principais responsaveis pela
alta incidéncia das DTAs. Silva Junior (2002) descreve
como sendo um dos erros mais frequentes a prepara-
¢do muito antecipada do alimento, combinada com uma
temperatura de armazenamento que favoreca a multipli-
cagdo de bactérias. O autor ainda relata o aquecimento
insuficiente durante o preparo ou o reaquecimento ¢ a
contaminagio cruzada.

A higiene dos equipamentos e utensilios utilizados na
manipulagio e no preparo de refei¢des também representa
um fator importante em sua qualidade. Apesar de ndo existir
um padrdo microbiolégico para as superficies e os utensilios
que entram em contato com os alimentos, a presenga de
coliformes a 35°C, coliformes a 45°C e Salmonella demons-
tra que hd um risco a satide dos consumidores, sobretudo
quando esses equipamentos sdo utilizados no preparo de
refeicbes que serdo consumidas cruas (LOGUERCIO; SILVA;
ALEIXO, 2002; cHESCA et al., 2003).

Dentre os alimentos que mais frequentemente estdo
relacionados a surtos de toxinfec¢des, destacam-se as
carnes bovina e de frango (cErMANO, 2003). A primeira
possui um alto valor nutritivo, que pode suprir nossas
necessidades proteicas, sendo importante por conter ainda
vitaminas e sais minerais (PARDI ef a/., 2001). Todavia,
esse tipo de alimento se constitui como um excelente
meio de cultura devido a sua composi¢io nutricional, a
elevada porcentagem de umidade e ao pH préximo a neu-
tralidade, o que favorece a instalagéo, a sobrevivéncia e a
multiplicagio de um grande nimero de microrganismos
patogénicos (FERREIRA; CARVALHO SOBRINHO, 2003).

Nesse contexto, a carne moida é o derivado cirneo
que necessita de maior atengio e cuidado em seu preparo.
Pesquisas apontam que ela estd mais sujeita a contamina-
¢oes quando comparada a pegas inteiras de carne, uma vez
que passa por um manuseio maior em sua produgio (Jay,
2005). Além disso, seu baixo custo faz dela um alimento
bastante consumido, o que aumenta o risco do surgimento
de surtos em caso de contaminagdo. Dessa forma, levando
em consideragio a alta incidéncia de DTAs provocadas
por esse tipo de alimento e consciente dos riscos que o
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processamento inadequado implica, o presente estudo
teve como objetivo avaliar a qualidade microbiolégica da
carne moida comercializada na cidade de Natal-RN, veri-
ficando seus aspectos sanitdrios e procurando identificar
os principais microrganismos indicadores e patogénicos.

METODOLOGIA

Este estudo se trata de uma investiga¢io experimental a
fim de elucidar a qualidade microbiolégica da carne moida
comercializada na cidade de Natal, Rio Grande do Norte.
Para realizagio da pesquisa, foram selecionados quatro
estabelecimentos comerciais no Municipio, dispostos em
quatro regides diferentes. Foram escolhidos dois supermer-
cados de grande porte e dois mercados publicos, com a
finalidade de comparar os aspectos sanitirios de ambientes
distintos. Em cada local foram coletadas cinco amostras
de carne moida, totalizando 20 por¢des que pesavam em
média 200g cada. As amostras foram moidas na hora, todas
de um mesmo distribuidor, ndo sendo feita distingdo do
corte realizado na carne. A coleta e as anlises foram rea-
lizadas nos turnos matutinos. As por¢des foram colocadas
em embalagens individuais e acondicionadas em caixa de
material isotérmico contendo cubos de gelo, sendo encami-
nhadas ao Laboratério de Microbiologia dos Alimentos da
Universidade Potiguar, no prazo de duas horas, de acordo
com a legislacio vigente.

As metodologias de anilise adotadas seguiram o
Compendium of methods for the microbiological examina-
tion of foods, da American Public Health Association (APHA,
2001). Na pesquisa, foram realizados os testes presuntivos
e confirmativos para coliformes totais e termotolerantes;
contagem padrdo em placas de estafilococos coagulase
positiva e pesquisa de Salmonella spp, seguindo as etapas
listadas abaixo.

Preparo das amostras

Pesaram-se duas por¢oes de 25g de cada amostra, as
quais foram trituradas com 225 mL de solugdo salina
fisiol6gica peptonada (SSFP), sendo uma delas incubada
a 35-37°C por 24 horas, para pré-enriquecimento de
Salmonella. Da outra por¢io foram feitas dilui¢oes deci-
mais sucessivas para determinar o nimero mais provavel
(NMP) de coliformes totais e termotolerantes, além de
efetuar contagens de estafilococos coagulase positiva.

Determinacao do NMP de coliformes
totais e termotolerantes

A determinagio foi realizada pelo método dos tubos
multiplos, utilizando-se trés séries de trés tubos (10, 1,0
e 0,1 mL). No teste presuntivo, utilizou-se o caldo lauril-
-triptose com incubagdo a 35°C por 48 horas. O teste
confirmatdrio foi feito empregando-se caldo lactose-bile
verde brilhante para os coliformes totais e caldo EC para
coliformes termotolerantes, com temperaturas de incuba-
¢do de 35 e 44,5°C, respectivamente.
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Contagem padrao em placas de
estafilococos coagulase positiva

Semeou-se na superficie do Agar Baird-Parker 0,1
mL de cada dilui¢do (10! a 10°) das amostras, incu-
bando-se a 35°C por 48 horas. As colonias negras com
lecitinase positiva foram contadas, repicadas e submeti-
das as provas de catalase e coagulase para confirmagio da
espécie de Staphylococcus aureus.

Pesquisa de Salmonella

Ap6s o pré-enriquecimento em SSFP, 1 mL de cada
amostra foi semeado em 10 mL de caldo selenito-cis-
tina e de caldo Rappaport, os quais foram incubados
por 24 horas a 43°C para enriquecimento seletivo de
Salmonella. Na sequéncia, uma al¢ada de cada caldo foi
semeada em placas de Agar SS e Agar Verde Brilhante,
incubando-as por 24 a 48 horas a 37°C. As colonias sus-
peitas que cresceram nos meios de Agar SS e de Agar
Verde Brilhante foram submetidas a identifica¢do bio-
quimica e confirmadas sorologicamente com os soros
polivalentes, somitico (O) e flagelar (H).

Conforme determina a legislagdo, a pesquisa de
Salmonella spp. foi feita de forma qualitativa, sendo
o resultado expresso como presen¢a ou auséncia do
microrganismo em 25g de alimento. Segundo a legisla-
¢do vigente, a presenga dele torna o produto impréprio
para consumo humano (Brasil, 2001). Os outros micror-
ganismos foram analisados de forma quantitativa, sendo
os resultados expressos em Nimero Mais Provavel por
grama (NMP/g), para coliformes totais e termotoleran-
tes, ou Unidades Formadoras de Colénias por grama
(UFC/g), para estafilococos coagulase positiva.

De acordo com a resolu¢io RDC n° 12 de 2001 da
ANVISA, alguns parimetros microbiolégicos podem ser
utilizados para confirmar se os alimentos sdo préprios ou
impréprios para o consumo. Como a legislagdo brasileira
nio estabelece limites para microrganismos em carne
moida, utilizamos como referéncia os valores determina-
dos para alimentos prontos para o consumo a base de
carnes embalada a vicuo. Optou-se por utilizar no estudo
um plano de trés classes, nas quais sdo separados os lotes
aceitdveis do produto, os lotes com qualidade intermedi-
aria aceitdvel e os lotes inaceitdveis para consumo.

Os parametros utilizados no trabalho podem ser visu-
alizados na tabela 1, em que: N é o nimero de unidades a
serem colhidas aleatoriamente de um mesmo lote e ana-
lisadas individualmente; m € o limite que separa o lote
aceitdvel do lote com qualidade intermedidria aceitivel;

Coliformes a 45°C/g 104
Salmonella spp./25g (ml) Auséncia
EGP/g 3x103
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e M € o limite que separa o lote com qualidade interme-
didria aceitavel do lote inaceitdvel. Ou seja, valores acima
de M sio inaceitéveis. Ja ¢ é o nimero mdximo aceitdvel
de unidades de amostras com contagens entre os limites
de m e M em um plano de trés classes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados mostraram que os quatro estabelecimen-
tos comerciais pesquisados apresentaram alguns resultados
fora dos padrées microbiolégicos preconizados pela RDC
n° 12 da anvisa. Com relagdo aos coliformes totais, embora
nio existam na Resolu¢do parimetros de tolerincia que
possam ser adotados, a sua quantificagio é importante, pois
nos fornece informagdes sobre aspectos sanitdrios ambien-
tais. Como pode ser visualizado nas Tabelas 2 e 3, todas
as amostras coletadas no supermercado II e nos mercados
publicos I e I apresentaram contaminagio por coliformes
a 35°, enquanto no supermercado I apenas uma amostra
teve contaminagio significativa.

A anilise para coliformes a 45° tem como objetivo
principal investigar a presenca de E. co/i nas amostras. Nos
dois supermercados investigados e no mercado publico I,
uma amostra em cada local apresentou qualidade inter-
medidria aceitdvel, enquanto no mercado publico II todas
as cinco amostras coletadas tiveram valores intermedidrios,
de acordo com as normas da aNvisa (2001). A presenca de
coliformes termotolerantes em alimentos indica que houve
contato direto ou indireto com fezes, uma vez que a E. coli
nio faz parte da microbiota normal de produtos frescos,
indicando, portanto, que hd condi¢es higiénicas inadequa-
das (GUIMARAES et a/, 2003).

Um veiculo importante para a transmissdo desse tipo
de bactéria sdo os utensilios que os estabelecimentos uti-
lizam para o processamento da carne moida. Loguercio
et al. (2002) avaliaram as condi¢des higiénico-sanitdrias
de moedores de carne em agougues através da contagem
de coliformes totais e termotolerantes e verificaram que
as priticas de higiene nesses locais eram duvidosas, sendo
negligenciada a assepsia correta dos aparelhos. Em tra-
balho semelhante, Oliveira ez a/. (2008) compararam os
resultados das andlises microbiolégicas das carnes, antes e
ap6s a moagem e a manipulagdo, e constataram aumento
da contagem microbiana de coliformes termotolerantes
na maijoria das amostras analisadas, indicando higieni-
zagdo inadequada das mdquinas de moer e das mios dos
manipuladores. Costa ez a/. (2000) também observaram
indices elevados de indicadores em feiras livres e alegaram
que as condig¢des de higiene precdrias e a falta de refrige-
ragio adequada eram as responséveis pela contaminago.

Tolerancia para
alimentos prontos para o
consumo a base de carnes

2 103 104 embalada a vacuo, usadas
0 Auséncia - como parametros de analises.
2 5x102 3x103 Fonte: Anvisa, 2001.
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<3 Ausente <3
<3 Ausente <3
<3 Ausente <3
<3 Ausente 3,1x103
2,4 x10° Ausente <3
4,3x 10 Ausente <3
2,1 x 10? Ausente 1,2x 104
1,1x103 Ausente 50x 103
9,3x 10’ Ausente <3
2,4 x 10? Ausente <3

Resultado da contagem de coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, Salmonella spp. e estafilococos Coagulase Positiva na
avaliacdo da qualidade microbioldgica da carne moida comercializada em supermercados da cidade de Natal/RN.

Com relagio a presenca de estafilococos coagulase
positiva, os resultados foram mais preocupantes, uma
vez que todos os locais visitados exibiram contaminagio
acima do limite tolerdvel em pelo menos uma amos-
tra. No supermercado I, uma porgéo teve valores acima
do limite enquanto o supermercado II apresentou duas
amostras em tais condi¢des (Tabela 2). Em cada um dos
dois mercados publicos pesquisados trés amostras foram
reprovadas, sendo que no mercado I também houve uma
amostra de qualidade intermedidria aceitdvel (Tabela 3).
Esses dados concordam com os nimeros encontrados
por Santos ef al. (2012), que verificaram contaminagio
acima do toleravel por Staphylococcus aureus em 30% de
vinte amostras de carne moida coletadas em feiras livres
da cidade de Sdo Luis-MA.

A ocorréncia de estafilococos enterotoxigénicos, tanto
coagulase positiva quanto negativa, em alimentos, repre-
senta um risco potencial para a satde publica, uma vez que
essas espécies podem produzir enterotoxinas que causam
intoxicagdo alimentar. Sdo conhecidos mais de 20 tipos
diferentes de enterotoxinas e sua produgio ¢é influenciada
por fatores como temperatura e pH. A maioria das intoxi-
cagoes ¢ produzida por enterotoxinas dos tipos A e E, que
sdo detectdveis nos alimentos que apresentam populagdes

A 1,1x 103

B 2,1x10?
Mercado Publico | C 2,4 x103
D 2,1x10?
E 4,6 x 102
F 2,4x103
G 2,4x103
H 2,4 x 103
I 2,4 x 103
J 2,4x 103

Mercado Publico Il

de 8. aureus acima de 105 UFC/g de alimento (SANTANA e#
al., 2010), sendo esta espécie um dos agentes patogénicos
mais envolvidos em surtos e casos esporadicos de intoxica-
¢do estafilocécica (ANDRADE, 2009).

Por outro lado, ndo foi observada contaminagio
por Salmonella spp. em nenhuma das amostras anali-
sadas. Conforme determina a legislagdo, a presenga de
Salmonella spp. em 25g do produto o torna inapropriado
para o consumo, independentemente da sua concentragio.
Os resultados para Salmonella spp. diferem dos encon-
trados por outros pesquisadores. Fritzen ez a/. (2006)
isolaram Salmonella de 16 amostras de um total de 23
amostras de carne moida analisadas no Estado do Parani,
enquanto Almeida ez a/. (2002) analisaram amostras de
acém bovino inteiro e moido coletadas em estabelecimen-
tos do municipio do Rio de Janeiro e isolaram Sa/monella
em 25% das amostras do acém moido.

CONCLUSAO

A pesquisa demonstrou que a carne moida comer-
cializada nos estabelecimentos analisados exibe um nivel
de contaminagio considerdvel, o que é potencialmente
patogénico para a satde dos consumidores. E perceptivel

2,1 x 102 Ausente 3,0x 104
1,5 x 102 Ausente 1,4 x 104
1,1x 103 Ausente 7,0x 103
2,1 x10? Ausente 2,0 x 104
1,5x 102 Ausente <3
2,4 x 103 Ausente 1,2 x 10%
2,4x 103 Ausente <3
2,4x 103 Ausente <3
2,4 x10° Ausente 2,2x10%
2,4 x10° Ausente 2,7 x 104

Resultado da contagem de coliformes a 35°C, coliformes a 45°C, Salmonella spp. e estafilococos coagulase positiva da
avaliacdo da qualidade microbiolégica da carne moida comercializada em mercados publicos da cidade de Natal-RN.
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que, embora nos mercados publicos a situagido micro-
biolégica das amostras tenha sido mais elevada, todos
os locais visitados apresentaram niveis de colonizagdo de
pelo menos um tipo de microrganismo acima do toleravel
pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria.

Os niveis de contaminagdo presentes nos locais de
coleta evidenciam que, mesmo em grandes redes de
supermercados, que utilizam processos mais mecaniza-
dos em sua produgio, possuindo um padrio de controle
sanitdrio mais exigente, existe a possibilidade de conta-
minag@o por agentes patogénicos. As explicagdes para
esse fato podem estar relacionadas as questées de edu-
cagdo sanitdria, sendo deficiente em todo o Pais, além da
quase inexisténcia de saneamento bdsico na cidade de
Natal-RN, o que, sem duvida, influencia esses parametros.

Dessa forma, faz-se necessiria uma melhor atuagio
dos 6rgios fiscalizadores em todos os niveis de produgio,
pois a contaminagio pode ocorrer em qualquer etapa do
processo. Também é importante que os consumidores sele-
cionem com maior rigor os estabelecimentos onde fazem
compras e cobrem do poder publico e de comerciantes
melhorias sanitdrias. Além disso, torna-se imprescindivel
o correto cozimento dos alimentos, a fim de eliminar pos-
siveis agentes patogénicos. Conclui-se que, por fim, assim
como afirma Soares (2007), a prevengio é a melhor forma
de curar, a mais eficaz e a menos onerosa.
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INSTRUCOES AOS AUTORES

1. Escopo e politica

A Nutrivisa — Revista de Nutri¢do e Vigilancia em
Saade (Journal of Nutrition and Health Surveillance)
¢ um periédico académico-cientifico editado pelo
Grupo de Pesquisa em Alimentos e Nutri¢ao: Ciéncia,
Biotecnologia e Vigilincia em Satdde da Universidade
Estadual do Ceara (UECE), vinculado ao CNPq.

Nosso objetivo é publicar artigos académicos e
cientificos originais na drea de Alimentos, Nutri¢do e
Vigilancia em Saude.

A Nutrivisa apresenta-se em formato eletronico, de
livre acesso, com periodicidade quadrimestral (margo,
julho e novembro).

2. Selecao de material

Todo trabalho enviado a Revista deve ser em portu-
gués, inglés ou espanhol, ndo podendo ter sido publicado
integralmente ou submetido concomitantemente a ava-
liagdo de outros periédicos.

Avalia-se a originalidade e a relevincia do tema, a
qualidade da metodologia utilizada, a clareza do texto e a
adequagio as normas de editoragio desta Revista.

Toda submissdo segue para arbitragem por até trés
pareceristas qualificados na drea em questio, que decidem
pela publicagio, revisio ou ndo-publicagio do material.

Caso o manuscrito esteja disponivel em virias linguas
e seja de interesse do autor, o artigo podera ser disponibi-
lizado nas referidas linguas (portugués/inglés/espanhol).

3. Categoria das submissoes

A Revista avalia os seguintes materiais para publicac¢io:

Artigo original: textos analiticos resultantes de pes-
quisas sobre temas relacionados a4 temdtica alimentos,
nutri¢do e vigilincia em saude.

Artigo de revisao: textos analiticos resultantes de revi-
soes da literatura cientifica sobre assuntos relacionados
aos temas alimentos, nutri¢do e vigilancia em saide. O
artigo de revisio deve ser claro, com objetivos cientificos
de interesse, argumentagio légica, critica teérica-meto-
dolégica dos trabalhos consultados e sintese conclusiva.

Artigo especial: artigos a convite sobre temas em evidéncia.

4. Documentos para submissao de trabalhos

Todos os artigos devem ser submetidos através do
Formuldrio para Envio de Trabalhos, juntamente com a
Carta para Submissdo de Trabalhos devidamente preen-
chida, assinada pelos autores e digitalizada (escaneada).

Patrocinios, subsidios, apoios e outros possiveis con-
flitos de interesses devem ser enunciados na primeira
pagina do artigo, junto a identificagdo dos autores. Se
esses elementos ndo forem mencionados, serd entendido
que nio existiram.
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Resultados de pesquisas com seres humanos ou ani-
mais devem ser acompanhados de cépia do parecer de
Comité de Etica em pesquisa.

5. Normas técnicas para submissao de artigos

Os trabalhos devem ser apresentados em formato ele-
trénico, em arquivo .DOC ou .DOCX.
O artigo deve ter no maximo 25 péginas e seguir esta
formatagio, incluindo figuras, tabelas, apéndices e anexos:

* Tamanho de pigina: A4

* Fonte: Times New Roman

* Tamanho dos titulos: 18 negrito

¢ Tamanho dos subtitulos: 14 negrito

* Tamanho do corpo do texto: 12 normal

* Espagamento entre linhas: 1,5

* Pédginas numeradas

* Itélico para titulos de livros mencionados no corpo do
artigo, palavras estrangeiras e palavras em destaque

* Citagdes com mais de 3 linhas: tamanho 10 com
recuo de 4cm da margem esquerda

* Notas de rodapé deverdo vir numeradas e incluidas
no final do trabalho

* Tabelas, quadros e figuras limitadas a 5, devem vir
no corpo do artigo, mas também poderio ser solici-
tadas em arquivos separados, caso a editoria julgue
necessario.

A primeira pdgina do trabalho deve conter somente:

* Titulo do trabalho em portugués e inglés;

* Nome completo dos autores;

* E-mail e endereco domiciliar dos autores;

* Afiliagdo dos autores (institui¢do e departamento,
cidade, estado, pais);

* Referéncia curricular resumida (m4ximo de 3 linhas
por autor);

* Endereco (URL) do Curriculo Lattes dos autores;

* Notificag¢do de patrocinios, subsidios, apoios ou con-
flitos de interesse, caso necessirio.

A segunda pagina deve conter somente:

* Titulo do trabalho em portugués e inglés;

* Resumo com até 200 palavras;

* Palavras-chave (de trés a cinco), de preferéncia con-
templadas pelo DeCS (Descritores em Ciéncias da
Saudde);

* Abstract e keywords;

* OBS: Artigos com erros de tradugio no abstract serdo
devolvidos ao autor até corre¢io dos mesmos.
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A terceira pagina em diante deve conter o artigo propria-

mente dito. Sua estrutura deve apresentar:

* Introdugio (incluindo objetivos e justificativa)

* Metodologia

* Resultados e Discussio

* Conclusio

* Notas de final de texto

* Referéncias

* Apéndices e anexos (se houver)

6. Normas para citacoes e referéncias

As citagdes e referéncias devem seguir a ABNT —
Associagio Brasileira de Normas Técnicas, especificamente
a NBR 6023/2002 (para referéncias) e a NBR 10520/2002
(para apresentagio de citagdes). Ambas estio disponiveis no
site da Nutrivisa para consulta.

Trabalhos submetidos fora dessas normas serdo devolvi-
dos ao autor.

Recomendamos utilizar o Sistema MORE — Mecanismo
Online para Referéncias, para apoio na elaboragio das cita-
¢oes e referéncias.
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