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RESUMO

Os alimentos de origem animal sado considerados importantes fontes de nutrientes
para o organismo, porém, sao um meio de cultura ideal para o desenvolvimento
microbiano por apresentar alta atividade de agua e pH favoravel, além de outros
fatores. Por isso, & importante minimizar a agdo dos agentes patogénicos em todo
processo da cadeia produtiva para prevencao de doencas alimentares e protecao da
saude publica. Esta pesquisa teve como objetivo avaliar a qualidade sanitaria de
“mininico de carneiro” em municipios da Bahia, Brasil. Sua metodologia consistiu no
estudo transversal, abrangendo nove pontos de venda de “mininico de carneiro”,
avaliados por meio de duas aplicagdes do checklist, baseado nas Resolugdes RDC
275/2002 e 216/2004, da ANVISA, sobre as boas praticas de fabricagdo. A qualidade
microbiolégica foi avaliada pela quantificacdo de bactérias aerdbios mesdfilos,
Escherichia coli, coliformes totais e pesquisa de Salmonella. Dos resultados obtidos
na primeira e segunda avaliagdes do checklist, verificou-se que todos os pontos de
venda (100%) foram classificados como Grupo 3, tendo percentuais de (17,50% a
50%) de itens atendidos. Para analise dos padrées microbiolégicos, as amostras
analisadas apresentaram contagens elevadas de Coliformes Totais (2,9x10° a 3,5x108
UFC/g), Escherichia coli (3,7x10°%a 9,5x10% UFC/g), Aerébios mesdfilos (2,0x107 a
3,4x108 UFC/g) e auséncia para pesquisa de Salmonella. Em 100,0% das andlises,
as amostras foram consideradas insatisfatérias. Houve diferenca estatisticamente
significativa, entre as cidades para os resultados analisados com nivel de significancia
5%. Conclui-se que, existem falhas nas condi¢des higiénico-sanitarias nos pontos de
venda de “mininico de carneiro”, devido ao baixo percentual de conformidades,
inadequagdes das boas praticas e elevada contagem de Coliformes Totais,
Escherichia coli e Aerdbios mesdfilos. Sugere-se a adogao de BPF e de politicas
publicas voltadas para fiscalizagcdo, melhoria da estrutura fisica e formagcao dos
manipuladores, visando minimizar os riscos de contaminagdo, aumentando assim a
seguranga dos produtos regionais e garantia da saude dos consumidores.

Palavras-Chave: Analise microbiologica. Ovinos. Visceras. Contaminagéo. Boas
praticas.
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ABSTRACT

Animal-based foods are considered important sources of nutrients for the body, but
they are an ideal culture medium for microbial growth due to their high water activity
and favorable pH, among other factors. Therefore, it is important to minimize the action
of pathogens throughout the production chain to prevent foodborne illnesses and
protect public health. This study aimed to evaluate the sanitary quality of "mininico de
carneiro" (sheep's meat) in municipalities in Bahia, Brazil. The methodology consisted
of a cross-sectional study covering nine "mininico de carneiro" (sheep's meat) outlets,
assessed through two checklist applications based on ANVISA Resolutions RDC
275/2002 and 216/2004 on good manufacturing practices. Microbiological quality was
assessed by quantifying aerobic mesophilic bacteria, Escherichia coli, total coliforms,
and Salmonella. From the results obtained in the first and second checklist evaluations,
it was found that all points of sale (100%) were classified as Group 3, with percentages
of (17.50% to 50%) of items met. For analysis of microbiological standards, the
analyzed samples showed high counts of Total Coliforms (2.9x106 to 3.5x106 CFU/q),
Escherichia coli (3.7x105 to 9.5x105 CFU/g), Mesophilic Aerobes (2.0x107 to 3.4x108
CFU/g) and absence for Salmonella research. In 100.0% of the analyzes, the samples
were considered unsatisfactory. There was a statistically significant difference between
the cities for the analyzed results with a significance level of 5%. The conclusion is that
there are deficiencies in hygiene and sanitary conditions at the points of sale of
"mininico de carneiro" (sheep mininico), due to the low compliance rate, inadequate
best practices, and high counts of Total Coliforms, Escherichia coli, and mesophilic
aerobes. The adoption of GMP and public policies aimed at inspection, improvement
of physical infrastructure, and training of handlers is recommended to minimize
contamination risks, thus increasing the safety of regional products and ensuring
consumer health.

Keywords: Microbiological analysis. Sheep. Viscera. Contamination. Good practices.
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1 INTRODUGAO

As Doencgas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) consistem em um sério risco
para a saude publica e economia, ndo s6 no Brasil, mas em todo o mundo. Essas
doencas sao originadas pela ingestao de agua e/ou alimentos contaminados (Brasil,
2021), cujo indice tem se elevado pelo aumento de casos relacionados a
contaminagao dos produtos de origem animal (POA). Esses produtos, sdo potenciais
fonte de contaminacdo, por suas caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais,
podendo facilitar o crescimento de microrganismos e a transmissao de doengas com

a disseminacgao de patégenos através do consumo de alimentos contaminados.

O setor da ovinocultura tem tido grande relevancia na contribuicdo para a segurancga
alimentar com a reducdo da fome no mundo. As atividades que envolvem a
ovinocultura sdo desenvolvidas ndo s6 no Brasil, mas em varios paises nacionais e
internacionais. No entanto, as questdes referentes ao abate e comercializagado dos
miudos merecem atencdo. Bem como, as atividades de processamentos e boas
praticas devem seguir o cumprimento da legislagao por serem considerados fonte de
contaminacgao, a partir da microbiota dos animais de producao. A falta de boas praticas
pode causar as zoonoses e enfermidades, gerando preocupagédo com a saude publica
e prejuizos socioecondmicos (Pires et al. 2021). A Salmonella spp., Escherichia coli
spp., Staphylococcus aureus e Listeria monocytogenes sao alguns dos

microrganismos constituintes dessa microbiota (Heredias, 2018).

De acordo com os autores Teixeira et al. (2020), muitos estudos estdo sendo
realizados sobre o aproveitamento dos subprodutos, os quais tém sido valorizados,
apos elaboracido de novos pratos, visando melhor palatabilidade e valoracdo no seu
preco, facilitando sua comercializagdo em diversos setores. Isso, porque, devido as

suas caracteristicas esses subprodutos se tornam excelentes fontes de nutrientes.

Do abate de ovinos, além da carne, leite e pele, sdo consumidos os subprodutos,
denominados componentes comestiveis ndo constituintes da carcaga (CNC), os quais

sdo denominados de: coragdo, pulmdes, figado, rins, intestinos e estdmago. Eles
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podem ser consumidos inteiros ou sofrerem processamentos leves servindo de
ingredientes para pratos da culinaria tradicional do nordeste brasileiro. Por serem
produtos tipicamente regionais, ndo € comum encontrar uma produgao padronizada

nem legislagdes especificas (Lima et. al., 2020; Costa et. al., 2005).

O “mininico de carneiro”, considerado como uma releitura da buchada de bode, é
conhecido em varias regides da Bahia como prato tipico da culinaria nordestina. A
preparagao consiste em utilizar as visceras do animal (estémago, figado, pulméao e
intestinos) para elaboragao de varios pratos. A importancia das visceras de ovinos na
alimentacgao é vista no estudo de (Higuera et al. 2021) ao descrever o teor de proteina
bruta, com valores médios de 15,6% em base livre e de gordura; sua a composi¢gao
mineral engloba elementos fundamentais para o funcionamento do organismo como:
Ca, Cu, Fe, K, Mg, Mn, P, S e Zn, que sao micronutrientes essenciais para a nutricdo
humana. Sao muito apreciadas pela populacao pelo baixo custo em relagao as carnes,

além do seu valor cultural.

O “mininico de carneiro”, consiste em uma preparacgéo feita com as visceras brancas
e vermelhas. Apos higienizagao, sao cortadas em tiras e feito os embrulhos. Depois
refoga os embrulhos com temperos e leva & cocgédo. E muito conhecida na Bahia,

especialmente, nos municipios do interior.

Segundo os dados do Ministério da Saude, do Sistema de Informacgdes e Agravos de
Notificagdes - SINAN, o perfil epidemioldgico de surtos de DTHA, no periodo de 2014
a 2023, estdo mais acentuados nas regides Sudeste e Nordeste. Sendo que, um a
cada dez individuos podem contrair DTHA, por ano, no mundo. Cerca de dois milhdes
de pessoas morrem com diarreia causada pela ingestao de alimentos contaminados.
A Regiao Nordeste pode apresentar maior incidéncia relacionada a essas doengas,
em virtude dos casos subnotificados, pois, como se trata de sintomas semelhantes a
outras doengas nem sempre s&o diagnosticadas como doenga alimentar, podendo ser

considerada a regido de maior indice de casos (Oliveira, 2021).

Os abetes clandestinos, a circulacdo de pessoas nos Pontos de Vendas, a
manipulagdo do processo para limpeza das visceras e elaboragdo do “mininico de
carneiro” sao praticas que facilitam o crescimento de microrganismos, por isso, é

importante o controle das condigdes higiénico-sanitarias.
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Com a problematica da precarizacdo do processo produtivo e inadequada pratica
higiénico sanitaria, eleva-se o crescimento de microrganismos de diferentes tipos, os
quais estao associados a contaminagao de alimentos. Levando-se em consideragao
que a regulamentacgao da Inspecéo de Produtos de Origem Animal visa a Seguranca
Sanitaria em toda cadeia produtiva, avaliar o controle higiénico-sanitario e certificar-
se da qualidade ou ndo dos subprodutos para o consumo humano, € uma forma de
contribuir com a qualidade do alimento, principalmente, em regides de pouco
desenvolvimento (Pires et. al., 2021).
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Avaliar as condigdes sanitarias dos Pontos de Venda que comercializam “mininico de
carneiro” proveniente dos subprodutos do abate de ovinos, em municipios do interior

do Recbncavo da Bahia.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar visitas nos pontos de venda dos municipios selecionados para

pesquisa que comercializam o produto derivado do abate de ovinos.
e Avaliar os pontos de venda de acordo com as Praticas Higiénico-Sanitarias.
e Coletar as amostras de “mininico de carneiro” para analises microbioldgicas.

e Criar uma cartilha com recomendacao de medidas educativas sanitarias.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 CONTAMINACAO POR ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL

Atualmente, as Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) constituem um
problema de saude publica. Essas doengas podem ser veiculadas por varios agentes
etiolégicos como bactérias, virus, parasitos e substancias toxicas encontradas ou

adquiridas através dos alimentos prontos ou dos produtos (CDC, 2018).

As DTHA s&o originadas pela ingestao de alimentos e/ou agua contaminados. Sendo
que os principais agentes etioldgicos de surtos alimentares ocorridos sao originados
pela ingestdo de alimentos ou agua contaminados. Conforme dados do Ministério de
Saude, existem mais de 250 tipos de DTHA no mundo. A maioria delas € infec¢des
causadas por bactérias e suas toxinas, virus e parasitos intestinais oportunistas, além
das intoxicagbes exogenas causadas pelo consumo de substancias quimicas
presentes nos alimentos. No Brasil, entre 2014 e 2023, os principais agentes
etiologicos foram: Escherichia coli, Staphylococcus spp., Salmonella spp., Bacillus
cereus, Clostridium ssp. e outros (Figura 1). Ressalta-se que cerca de 90% dos casos

de contaminagao dos alimentos sao causados por bactérias (Brasil, 2024).

Figura 1 — Distribuicdo dos agentes etiolégicos mais identificados em surtos de DTHA,
no Brasil, entre 2014 a 2023.

Fonte: Manual Integrado de Vigilancia, Prevengéo e Controle de Doencgas Transmitidas por
Alimentos/Ministério da Saude
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De acordo com Brasil (2017), a proliferagéo e sobrevivéncia de um agente etioldgico
nos alimentos vai depender dos seus mecanismos de defesa, bem como, as
condigdes do meio ambiente, nivel de oxigenagao, pH, temperatura, podendo variar
de acordo com cada alimento. Os riscos biolégicos s&o analisados sob orientagéo de
parametros, conforme a classificagdo de risco do agente biolégico e ao tipo de
procedimento realizado. Sao consideradas também as medidas de biosseguranca
relativas aos procedimentos de boas praticas, a infraestrutura (desenho, instalagbes
fisicas e equipamentos de protecéo) e a qualificagdo de recursos humanos.

A contaminagdo dos alimentos pode ocorrer durante varios processos, desde a
producao até o consumo. O alimento pode ser contaminado no seu processamento
mecanico ou industrializado, direto ou indireto, contaminagdes cruzadas ou quando o
animal estiver infectado (Lamas; Cadete, 2017). O manuseio inadequado na etapa
final da preparacdo relacionado aos domicilios ou estabelecimentos que
comercializam os produtos sao praticas que favorecem a contaminagao (Augustin et.
al., 2020).

Diversos fatores colaboram com o surgimento dos surtos de DTHA como: produtos de
origem animal crus ou mal-cozidos, matéria-prima imprdpria para o consumo,
manipulacido e conservacao inadequadas. As enfermidades podem ser transmitidas
através da ingestdo de um alimento que esteja contaminado por determinado
patégeno. Em geral, outras ocorréncias poderdo acometer as DTHA, mediante habitos
de consumo alimentares, qualidade da agua para consumo ou quando utilizada em
frigorificos, abates clandestinos, saneamento basico, infraestrutura, negligéncia dos
padrées higiénicos-sanitarios e pouco ou nenhum conhecimento com base na
Educacgéo Sanitaria (Who, 2020).

De acordo com o SINAN, a Vigilancia Epidemioldgica das Doengas Transmitidas por
Alimentos e Agua (VESTAH), ocorre através do monitoramento de casos e surtos e
compreende algumas doengas como - colera, botulismo, febre tifdide, toxoplasmose
adquirida na gestacdo e congénita e rotavirus. Os surtos de DTHA podem ocorrer
quando duas ou mais pessoas apresentarem os sintomas gastrointestinais, apos a
ingestao de alimentos ou agua contaminados com microrganismos patogénicos ou

suas toxinas, exceto, para Botulismo e Cdélera, que apenas um caso confirmado é
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considerado surto. Nas ocorréncias dos surtos € preciso realizar a notificagao e, caso

seja compulsoria, possui normatizagao especifica (Brasil, 2006).

No estudo sobre a contribuigdo de alimentos e praticas precarias de manipulagao, na
Francga, Augustin ef al. (2020) demonstraram que cerca de 59% das notificagbes de
DTHA estavam relacionadas a produtos de origem animal. Os autores ressaltaram
que a manipulagcdo adequada pode evitar em grande parte a contaminagao cruzada,
bem como, o cozimento desses produtos de forma correta poderia evitar em até 85%
das incidéncias de DTHA.

Apesar do numero elevado das subnotificagdes, observa-se que houve um aumento
do numero de surtos e doentes, considerando os anos de 2014 e 2023 (Figura 2),

demonstrando a importéncia das estratégias de prevencao das DTHA.

Figura 2 — Numero de surtos de DTHA e doentes no Brasil, entre 2014 a 2023.

DTHA

N* de surtos

Fonte: Manual Integrado de Vigilancia, Prevengéo e Controle de Doencgas Transmitidas por
Alimentos/Ministério da Saude

De acordo com a figura 2 apesar do crescimento do numero de surtos de DTHA, em
2020, houve uma queda significativa, no periodo de 2020 a 2021. A populagdo em
todo mundo, vivenciou varias restricdes devido a pandemia do Covid 19, transmitida
pelo coronavirus SARS-Cov-2. Nesse periodo, a populagdo necessitou redobrar os
cuidados de higiene, evitar contatos fisicos e reduzir a circulagdo de pessoas, além
de passarem a fazer suas refeicbes em casa para diminuir a disseminag¢ao. Entende-

se, portanto, mediante exposicédo, que a contaminagao € multifatorial.
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Segundo Forsythe (2013), existem trés categorias de DTHA causadas por
microrganismos: intoxicagbes alimentares, infecgbes alimentares e toxinfeccdes
alimentares. A intoxicagcdo € causada pela ingestdo de alimentos contendo toxinas
microbianas pré-elaboradas nestes alimentos, causando botulismo. Microrganismos
como Clostridium botulinum, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus e fungos
produtores de micotoxinas podem causar intoxicagao. As infec¢des alimentares sao
causadas pela ingestdo de alimentos contendo células viaveis de microrganismos
patogénicos, em destaque as bactérias Salmonella, Escherichia coli enteroinvasiva e
Yersinia enterocolitica. Na toxinfecgado, ha presenga de microrganismo no alimento,
que quando ingerido é capaz de produzir toxinas e, incluem Vibrio cholerae,

Escherichia coli enterotoxigénica, Campylobacter jejuni e Clostridium perfringens.

De acordo com o estudo de Toscano (2020), as DTHA também podem ser causadas
por parasitos que podem atingir as visceras, acarretando prejuizos para 0s
comerciantes e sendo preocupagao para a saude dos consumidores. As parasitoses
representam as principais etiologias de descarte de visceras, sendo que os 6rgaos
mais afetados pelo parasitismo € o figado, seguido pela glandula tiredide, intestino e
pulmdes. Dentre os parasitos causadores de DTHA estdo Entamoeba histolytica,

Giardia lamblia e Cryptosporidium parvum.
3.1.1 Riscos de alimentos contaminados para consumo humano

Dentro do processo produtivo, o alimento se torna um potencial veiculo de transmissao
de microrganismos patogénicos. Por isso, é fundamental a observancia das Boas

Praticas de Fabricagao de Alimentos (Barbosa et al., 2018).

Para Puhl e Silva (2015), a certificagdo sanitaria estabelece normas para a produgéo,
fabricagéo e distribuicdo de alimentos, que ddo seguranga e podem garantir que os
POA sejam seguros para o consumo humano. Essas normas incluem a vigilancia
sanitaria que, segundo Silva, Costa e Lucheese (2018) € um conjunto de praticas que
propde eliminar, minimizar ou prevenir certas atividades que possibilitem riscos a

integridade e a saude dos individuos, através da fiscalizagdo dos estabelecimentos.

Quando se estuda a qualidade do alimento, € preciso levar em conta os aspectos em

relagdo as caracteristicas sensoriais, nutritivas e sanitarias para se ter um produto
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adequado para o consumo. Para os produtos de origem animal, além da qualidade
sanitaria, € imprescindivel verificar a sanidade, saude dos animais e suas instalagdes.
Para o controle e seguranga alimentar é fundamental avaliar as condigdes higiénicas
no beneficiamento, tratamento, manipulacéo e conservacao dos produtos alimenticios
(Krolow, 2005).

De acordo com Corzo et al. (2024), o consumo das visceras sem que sejam
processadas € uma alternativa para os comerciantes como produto de valor agregado,

contudo é imprescindivel a seguranga desses subprodutos.
3.1.2 Controle das Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA)

De acordo com o Manual Integrado de Prevencéao e Controle de Doengas Transmitidas
por Alimentos do Ministério de Saude (Brasil, 2010), os niveis de competéncias vao
do nivel Federal para Estadual e Municipal. No Diagndstico clinico-epidemiolégico, a
investigacado do surto contribui de forma importante para a elucidagao diagnéstica e
controle a partir da troca de informag¢des. Durante a investigagdo clinico-
epidemiologica de um paciente com DTHA é importante valorizar dois pontos
principais: 1) habitos alimentares; 2) consumo de alimentos suspeitos ou refeicoes

incriminaveis, dentre outros.

Ramirez et al. (2018) diz ser necessaria a agao da vigilancia sanitaria no controle das
DTHA. Isso implica na implantagdo do sistema de analise e risco e pontos criticos de
controle, melhora na rastreabilidade da origem dos processos e no uso de
embalagens que possam manter as caracteristicas nutricionais e conservar a
seguranga dos produtos e subprodutos. No caso de suspeita ou surto faz-se a
investigacdo. Conforme Brasil (2021), a investigagdo envolve a ag&o das vigilancias
epidemiologica, sanitaria e ambiental, laboratorio de referéncia e outros servigos de

saude.

Segundo Tancredi, Marins e Gemal (2014), o controle das DTHA n&o é eficiente na
area da vigilancia sanitaria de alimentos, devido a auséncia de um amplo sistema
integrado de vigilancia sanitaria e epidemioldgica com capacidade para identificar
origem, causas, fatores intervenientes e individuos suscetiveis. E que seja capaz de

difundir as informacdes, propondo medidas de controle para minimizar os riscos.
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O habito de higienizar as maos é uma medida simples e eficaz de prevencéao e
disseminagao de doencgas, devendo ser realizada sempre que for necessario, antes
ou apods entrar em contato com alimentos, pessoas e objetos. Assim, doengas poderéo
ser evitadas quando a higienizacdo das maos ocorrer de forma rotineira e correta
(OMS, 2018).

O processamento de alimentos requer normas de controle higiénico sanitario,
conforme a Resolugdo RDC 216/2004, que regulamenta as boas praticas para
servicos de alimentacao, visando os cuidados para agdes de controle sanitario no
recebimento, preparo, acondicionamento, transporte, distribuicdo, exposicdo ao

consumo e comercializagdo de alimentos (Brasil, 2004).

Ja os parémetros microbiolégicos de alimentos para o consumo humano sao
estabelecidos pela Resolugdo RDC 724/2022 (Brasil, 2022a) e pela Instrugao
Normativa (IN) 161/2022 (Brasil, 2022b), alterada pela IN 313/2024 (Brasil, 2024), que
determinam os critérios para analise dos microrganismos de interesse sanitario, a
classificagado dos alimentos segundo risco epidemiolégico, métodos de deteccdo de
microrganismos e planos de amostragem. Porém, devido a uma fiscalizag&o precaria

nem sempre se consegue manter esse controle.

3.2 CADEIA PRODUTIVA DOS OVINOS

A ovinocultura é desenvolvida em todo territério nacional, isso se da pelas
caracteristicas de adaptabilidade e rusticidade de determinadas espécies desses
animais. Sendo atividade promissora, ndo somente pelo aumento de carne, mas,
também, pela possibilidade de produgao para o comércio nacional e internacional. No
entanto, a comercializagdo dos produtos ocorre de forma desorganizada com abates
clandestinos e de forma incorreta. Essa pratica leva a descredibilidade dos produtos
e aumenta o risco de contaminacdo. Devido a sua rusticidade e baixa sazonalidade
reprodutiva, o uso desta desses animais se popularizou inicialmente em regides

agrestes tropicais e, posteriormente, em todo o territorio nacional (Pessoa et al., 2018).

Os ovinos sao caracterizados por serem animais rusticos, assim como 0s caprinos e

pela sua capacidade de adaptacédo em locais de dificil exploragao e diferentes regides;
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permitindo a producao em locais onde outras espécies ndo poderiam ser exploradas.
Sendo assim, sua producgao tem sido de grande importancia para a geragao de renda
de pequenos produtores. Tanto no comércio da carne ou como renda adicional dos
produtores no aproveitamento dos seus subprodutos, o que tem evitado o desperdicio
para os produtores e menor impacto ambiental. Atualmente, a atividade envolvendo a
ovinocultura, tem um grande papel no agronegécio brasileiro (Nascimento et al., 2022;
Corzo et al., 2024).

A ovinocultura € uma das atividades de exploragdes pecuarias mais antigas do
mundo, junto com a caprinocultura. Dela se obtém diversos produtos que incluem leite,
carne, la e peles, visceras, além dos adornos e souvenirs feitos com pele e chifres,
sendo uma alternativa de alimentagao para os brasileiros, principalmente, da regiao
Nordeste (Barros et al., 2023).

O aproveitamento do ovino é quase que total. Além da carne, seus subprodutos
também sao bastante comercializados. Os subprodutos sao as visceras ou miudos
das ovelhas e séo classificados como processados ou n&o processados, dependendo
dos métodos fisicos ou quimicos que possam ser utilizados. Segundo Corzo et al.
(2024), ha uma grande perspectiva em nivel mundial do crescimento no consumo de
carne e visceras ovinas. Em 2023 a estimativa do consumo da carne para os paises
desenvolvidos e em desenvolvimento foi de 2,94 e 14,29 milhdes de toneladas,

respectivamente.

As visceras representam um elevado percentual do peso total dos animais. Sao
divididas em dois grupos: visceras brancas (rumen, reticulo, omaso, abomaso,
intestino delgado e grosso) que representam em torno de 24% a 31% do total do peso
e visceras vermelhas (coragao, pulmdes com traqueia, bago e figado) que fica entre
4,43% e 5,49% do peso vivo dos ovinos. Quanto ao rendimento da carcaga este varia
entre 35% a 50% (Ortega et al., 2018).

Em relacdo aos subprodutos do abate de ovinos, os quais possuem elevados indices
de microrganismos, Dias et al. (2023) ressaltaram, que todo o processo da cadeia
produtiva influencia diretamente na qualidade do produto para o comércio,

dependendo da forma de criagcéo e saude dos animais, do manejo e da higiene durante
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0 abate, o processamento dos subprodutos, armazenamento, transporte e da

qualidade da dieta dos animais.

O beneficio dos ovinos no Brasil tem tido crescimento muito variado, principalmente
nos ultimos anos. O aumento nos rebanhos é crescente, na Regido Nordeste e
seguida pela Sudeste (Figura 3). De acordo com o Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE, 2023), o rebanho nacional de ovinos € de 21 milhdes de cabegas.
A Regiado Nordeste ocupa o primeiro lugar, com maior numero de ovinos do pais. Os
estados brasileiros que contém a maior quantidade da espécie ovina sdo: Bahia com
cerca de 5.005.629 milhdes de cabecas, Pernambuco com 3.674.659 milhdes de

cabecas e o Rio Grande do Sul com 3.361.471 milhdes de cabecas.

Figura 3 - Mapa — Demonstragdo do numero de Ovinos (ovelhas e carneiros) e

tamanho do rebanho por cabecas, nos estados brasileiros.

|:| 2.241 — 38.681 . 40.654 - 186.087 . 208.224 — 347.635
. 348.062 — 812.227 . 1.809.805 — 5.005.629. Fonte: IBGE/2023
Fonte: IBGE/2023
Segundo Martins (2018), a preparagao utilizando os subprodutos de caprinos e ovinos
atualmente é considerada uma alternativa econémica. Esses alimentos sao ricos em
nutrientes e podem conter elevado aporte proteico bem parecido ao da carne, além
de apresentar caracteristicas sensoriais agradaveis, o que pode auxiliar na dieta

alimentar da populagao e servir como fonte de renda da Regido Nordeste.
3.2.1 Inspecgao Sanitaria de Produtos de Origem Animal

Conforme RIISPOA - Regulamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal os
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produtos (carne e seus derivados) e subprodutos (visceras ou miudos) de ovinos,
possuem um teor de proteinas de alta qualidade, além de aminoacidos, minerais e
vitaminas. No entanto, é preciso seguir os procedimentos higiénicos-sanitarios no
processo produtivo e abate para que esses produtos/subprodutos n&do sofram
contaminacgdes, devido a manipulacdes inadequadas no processamento e durante a

comercializagao (Brasil, 2017).

A regulamentacdo da inspegao de Produtos de Origem Animal e as normas de
produtos alimenticios, visam o controle higiénico-sanitario em todo processamento da
cadeia produtiva. Os cuidados higiénicos-sanitarios sao de fundamental importancia,
uma vez que a elaboragao é feita de forma artesanal, exigindo grande manipulagao
dos subprodutos, desde o abate até o produto final. Esse processo pode aumentar

muito o risco de contaminag¢do microbiana para o consumo humano (Queiroz, 2013).
3.2.2 Derivados de Subprodutos de Ovinos

De acordo com os autores Teixeira et al. (2020), muitos estudos estdo sendo realizado
sobre o aproveitamento dos subprodutos, os quais tém sido valorizados, apods
elaboracao de novos pratos, visando melhor palatabilidade e valoragdo no seu preco,
facilitando sua comercializagdo em diversos setores. A venda das visceras para
producado de buchada ou “mininico de carneiro” pode superar o consumo da carne
ovina, sendo encontrada por R$ 25,00 reais o quilo na forma in natura, pronta para o
consumo, vai depender do tipo e local.

Os subprodutos coracgao, pulmdes, figado, intestinos, rins, rimen e o sangue séo
utilizados para elaboragédo dos pratos da culinaria tradicional do nordeste brasileiro,
denominados buchada, “mininico” de carneiro, dobradinha e sarapatel, dentre outros.
Por serem produtos tipicamente regionais, ndo € comum encontrar padronizagéo na
elaboragcdo nem leis que regulamentem esses procedimentos, sendo utilizado as
normas com base no consumo da carne bovina e miudos ou produtos similares (Lima
et al., 2020).

Segundo Morales (2024), os subprodutos de origem animal sdo divididos em duas
categorias: ndo processados (aqueles que nao sofrem nenhuma transformagéo) sé&o

apenas cortados e os processados, que sofrem transformacdes fisicas ou quimicas.
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Para comercializagdo de ovinos e caprinos o Ministério da Agricultura e Pecuaria
(MAPA) caracteriza alguns 6rgaos nao constituintes da carcaga, como miudos. Estes
podem ser comercializados resfriados ou congelados. Conforme o RIISPOA (Brasil,
2017), os miudos s&o os 6rgéos e as partes de animais de abate julgados aptos para
o consumo humano pela inspec¢ao veterinaria oficial. No caso dos ruminantes incluem
encéfalo, lingua, coragao, figado, rins, rumen, reticulo, omaso, rabo e mocoté. Além
disso, produtos de triparia s&do as visceras abdominais utilizadas como envoltérios
naturais, como os intestinos e a bexiga, apos receberem os tratamentos tecnologicos
especificos. As visceras podem ser vendidas sob a forma de cubos, tiras, iscas e bifes,

como o “mininico”, que é elaborado em forma de tiras e amarrados com o intestino.

De acordo com Gomes (2017), a buchada € um prato tipico de Lajes, no entanto, ha
uma diversidade similar de buchada em varias partes do mundo. Existem os
“maranhos portugueses”, na Escdcia; os tradicionais Haggis, feitos com bucho de
carneiro e visceras; e ainda o Crux Mechi, tradicional no Libano, o qual mantém a

caracteristica de rechear os buchos com visceras e especiarias.

A buchada e o sarapatel sdo adaptacdes da culinaria brasileira preparadas dos
subprodutos de caprinos e ovinos, criados no ambiente Semiarido, no Nordeste do
Brasil. Essas iguarias deram a populagao outro meio de subsisténcia. Devido a facil
adaptabilidade dos animais por serem resistentes e se adaptarem ao ambiente mais
rustico, houve um aumento no crescimento dos rebanhos, assim como, na producao
e comercializacdo de produtos de ovinos e seus derivados. Isso, pode ter levado o
semiarido brasileiro a ser considerada a regido de maior populagdo de caprinos e
ovinos no Brasil. A caprinovinocultura passou a ter grande importancia como atividade

econdmica e social para o produtor local e populagéo (Lima et al., 2020).
3.2.3 Prato tipico “Mininico de Carneiro”

A comercializagdo desses subprodutos, apés aproveitamento, gera renda para os
produtores, pois hdo ha mais descartes e quando processados pode ser produzidos
novos produtos que sao vendidos em restaurantes ou in natura em feiras livres,
supermercados e outros estabelecimentos (Castro, 2017). De acordo com a (Figura
4).
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Figura 4 — Mininico in natura e pronto para consumo.

Legenda: (A) Mininico “in natura”; (B) “Mininico de Carneiro preparado”.
Fonte: (A) De autoria prépria (2024); (B) https://g1.globo.com/ba/bahia/noticia/2023.

As receitas do “mininico de carneiro” vao depender de regido para regiao, mas
geralmente sdo preparados com os seguintes 6rgédos (entre os parénteses certas
denominagdes populares): rumen (panga ou bucho); omaso (livro ou folhoso); reticulo
(colmeia); pulméao (bofe); coracéo; intestino delgado (tripa) e patas (mocotd), como

observado na (Figura 5). A receita esta descrita no anexo (p. 68).

Figura 5 — Partes do “Mininico” de Carneiro (escaldado).

Legenda: (A) Intestino; (B) Coracéo; (C) Omaso; (D) Pulmao. Fonte: De autoria prépria (2024).

Esta pesquisa sobre a qualidade sanitaria dos subprodutos comercializados em
mercados publicos, sendo uma culinaria no Nordeste brasileiro, revelou que essa
pratica € bastante difundida na regido e desempenha um papel importante na
gastronomia local. No Nordeste, especialmente em estados como Pernambuco,
Paraiba, Ceara e Bahia, & possivel encontrar restaurantes e estabelecimentos
especializados na comercializacado de pratos tradicionais elaborados com as visceras
de caprinos e ovinos como: buchada de bode, sarapatel, dobradinha e o “mininico de
carneiro”. Muitos mercados e processadores de carne tém buscado aplicagcdes para

esses subprodutos, ndo s6 para diminuir custos no sistema econbmico, mas para
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alimentagdo humana, produtos farmacéuticos, cosméticos e ragao animal (Costa et
al. (2019).

3.3 IMPACTOS NA SAUDE E DEFESA SANITARIA

Com a utilizagdo dos subprodutos, varios setores sdo beneficiados e ndo s6 o
comércio. Pode ocorrer redugao no impacto econdmico com o reaproveitamento dos
residuos do abate de produtos comercializados, bem como diminuir os custos de
gestao de residuos (BRASIL, 2013).

Com relagédo a utilizacdo das visceras, o DIPOA (2024) ressalta que as visceras
contaminadas podem apresentar microrganismos causadores de doengas zoondticas,

incluindo DTA e implicagbes para saude publica.

Conforme relata Forsythe (2013), as DTHA causam sérios impactos na economia e
saude, através da perda de renda dos individuos afetados, cuidados médicos a
populagao, perda de produtividade, custos com investigagdes de surtos, entre outros
fatores, originando uma fonte de transmissao de patdgenos para seres humanos e

animais.

E muito comum, nos mercados de carnes, o manuseio da carcaga ou mitidos sem os
cuidados necessarios para a seguranga do alimento. Quando os alimentos sao
produzidos sem que sejam tomados os cuidados necessarios dentro das Boas
Praticas de Fabricagdo, trazem riscos a saude do consumidor (Brasil, 2017). As
questdes relacionadas a seguranga dos alimentos e a saude humana tém importancia
crescente, especialmente na produgao de carnes, pois geralmente envolvem casos
de DTHA. Segundo dados do Ministério da Saude, a Escherichia coli e Salmonella
s&o agentes etiologicos mais identificados nos surtos de 2014 a 2022, (Brasil, 2022).

A presenga de microrganismos nas amostras de mininico de carneiro podem ter
implicacdes diretas na Defesa Agropecuaria, em se tratando, de riscos de produgao e
comercializagdo de Produtos de Origem Animal. Gerando assim em descrédito no
comercio, podendo acarretar em barreiras sanitarias e restricdes na comercializagao

do produto, impacto na qualidade sanitaria dos alimentos na saude publica, tendo
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como principais vetores a falta de boas praticas de higiene, no processamento da

cadeia produtiva e na manipulagao para elaboracéo dos produtos.

3.4 LEGISLACAO PARA OS PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL

Para garantir a qualidade sanitaria dos produtos de origem animal foi criado, na
década de 1990 o SUASA - Sistema Unificado de Atencdo a Saude, do MAPA,
abrangendo toda a cadeia produtiva da criagdo, abate até a comercializagdo. Em
2006, houve a criagcao do SISBI-POA - Sistema Brasileiro de Inspecédo de Produtos
de Origem Animal, pelo Decreto 5.741 (Brasil, 2006) e Regulamento de Inspecao de
Produtos de Origem Animal — RIISPOA, cujo Decreto n® 10.468/2020 altera o Decreto
n°®9.013/2017 - RIISPOA.

A Resolugao de Diretoria Colegiada (RDC) N° 216/2004, da ANVISA determina que
todos os responsaveis pelas atividades de manipulagdo dos alimentos devem ser
submetidos a curso de capacitacdo, abordando os temas relacionados as DTA,
manipulagdo higiénica dos alimentos e Boas Praticas. Ressalta também que os
equipamentos, méveis e utensilios que entram em contato com alimentos devem ser
de materiais que nao transmitam substancias téxicas, odores nem sabores aos

mesmos e devem ser mantidos em adequado estado de conservacgéao (Brasil, 2004).

Do ponto de vista da Vigilancia Sanitaria a populacdo deve ter ao seu alcance
alimentos seguros para o consumo. Diante da necessidade de controle existem
Sistemas para os registros e investiga¢cdes das DTA, o Sistema de Informagdes e
Agravos de Notificagcdo e a Vigilancia Sanitaria Epidemiolégica (SINAN), que tem
como fungbes o gerenciamento, supervisdo e execugdo das atividades de
investigacao epidemiologica desses surtos. A vigilancia sanitaria apresenta como um
dos papéis importantes, a fiscalizagao para liberagao de licenga sanitaria, além de
atendimento a denuncias e coleta de alimentos para investigagdo de surtos

alimentares (Brasil, 2017).

Segundo Boletim da EMBRAPA (2018), em se tratando de subprodutos do abate de
caprinos e ovinos, foram destacados alguns pontos para maior seguranga alimentar e

nutricional dos consumidores: certificagdo dos produtos com o registro do Servigo de
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Inspe¢do Municipal (SIM), Servico de Inspecédo Estadual (SIE), ou Servigco de
Inspecdo Federal (SIF), além de observar os fatores de mercado de produtos e
subprodutos de ovinos nas tomadas de decisdes, seguranga alimentar e
rastreabilidade; inovacédo tecnoldgica, sem esquecer as mudangas de habitos
alimentares. Além disso, deve existir a integragcéo entre estados e municipios para
atender a legislagdo e manter a qualidade sanitaria dos produtos, com os servigos de

fiscalizagao e inspecéo de frigorificos/abatedouros.

Em relagao ainda a legislagéo, existe também o Selo de Arte que é um certificado de
identidade e qualidade que possibilita o comércio nacional de produtos elaborados de
forma artesanal. Para a obtencao deste selo, criou-se o Sistema de Gestédo do Selo e
Arte (SGSA), que integra a plataforma do e-SISBI, juntamente com o Sistema de
Gestao de Servigos de Inspecdo - SGSI e o Sistema de Gestao de Estabelecimentos
- SGE (Decreto N° 11.099/2022 do MAPA,; Brasil, 2022).

E imprescindivel que os produtos de origem animal sejam inspecionados e
certificados, pois a certificagdo sanitaria podera garantir que se comercializem
produtos de melhor qualidade e seguros para o consumo, tendo-se em vista que esses
produtos tém maior potencial de contaminagdo em seres humanos. Segundo Puhl e
Silva (2015) os microrganismos patogénicos como Salmonella e E. coli, sdo comuns

em produtos de origem animal e podem disseminar as DTHA.
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RESUMO: As Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) consistem
em um sério risco para a saude publica. Com a precarizacdo do processo
produtivo do abate de ovinos devido aos abates clandestinos e inadequadas
praticas higiénico-sanitarias, os subprodutos, por serem considerados fonte
de contaminacao a partir da microbiota dos animais de produgao, podem
facilitar o crescimento de microrganismos e a transmissdao dessas doencas
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através do consumo de alimentos contaminados. Este estudo teve como
objetivo avaliar as condicdes sanitarias dos pontos de venda que
comercializavam “mininico de carneiro”, proveniente dos subprodutos do
abate de ovinos, em municipios da Bahia. A metodologia consistiu em um
estudo de carater transversal, abrangendo trés municipios e nove pontos de
venda de "“mininico de carneiro”, no periodo de fevereiro/2023 a
dezembro/2024. Iniciou-se com as visitas e aplicacdao do checklist com base
nas Resolugdes RDC 275/2002 e 216/2004, ambas da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Os resultados indicaram falhas nas condicoes
higiénico-sanitarias, sendo classificados para o Grupo 3, com percentuais de
conformidade entre 16,18% e 38,24% de adequacdo. Diante disso,
considera-se que os pontos de venda oferecem risco a saude dos
consumidores, devido a falta de controle higiénico-sanitario e falhas nas Boas
Praticas de Fabricacdao (BPF). Assim, torna-se necessario medidas educativas
e politicas publicas para os estabelecimentos, visando minimizar os riscos de
contaminacdo, em relacdo aos pontos criticos observados, com o intuito
reduzir as praticas inadequadas, evitar riscos de DTHA e melhorar a
qualidade dos produtos regionais.

PALAVRAS-CHAVE: analise microbioldgica, ovinos, visceras, contaminacao,
boas praticas.

ABSTRACT: Waterborne and Foodborne Diseases (HFDs) represent a serious
risk to public health. Given the precariousness of the sheep slaughtering
production process due to clandestine slaughtering and inadequate hygienic
and sanitary practices, by-products, as they are considered a source of
contamination from the microbiota of production animals, can facilitate the
growth of microorganisms and the transmission of these diseases through
the consumption of contaminated food. This study aimed to evaluate the
sanitary conditions of points of sale that sold "mininico de carneiro”, derived
from by-products of sheep slaughter, in municipalities in Bahia. The
methodology consisted of a cross-sectional study, covering three
municipalities and nine points of sale of “mininico de carneiro”, from
february/2023 to december/2024. The process began with visits and
application of the checklist based on Resolutions RDC 275/2002 and
216/2004, both from the National Health Surveillance Agency (ANVISA). The
results indicated failures in the hygienic-sanitary conditions, being classified
as Group 3, with compliance percentages between 16.18% and 38.24%. In
view of this, it is considered that the points of sale pose a risk to the health
of consumers, due to the lack of hygienic-sanitary control and failures in
Good Manufacturing Practices (GMP). Therefore, educational measures and
public policies for the establishments are necessary, aiming to minimize the
risks of contamination, in relation to the critical points observed, with the
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aim of reducmgTwadequate practices, avoiding risks of DTHA and improving
the quality of regional products.

KEYWORDS: microbiological analysis, sheep, viscera, contamination, good
practices.

RESUMEN: Las enfermedades transmitidas por el agua y los alimentos
representan un grave riesgo para la salud publica. Con la precariedad del
proceso productivo del sacrificio de ovinos debido al sacrificio clandestino y
a las inadecuadas practicas higiénico-sanitarias, los subproductos, al ser
considerados una fuente de contaminacién de la microbiota de los animales
de produccion, pueden facilitar el crecimiento de microorganismos y la
transmision de estas enfermedades, a través del consumo de alimentos
contaminados. Este estudio tuvo como objetivo evaluar las condiciones
sanitarias de los puntos de venta que comercializan “mininico de carneiro”,
elaborado a partir de subproductos de la matanza de ovinos, en municipios
de Bahia. La metodologia consistié en un estudio transversal, abarcando tres
municipios y nueve puntos de venta de “mininico de carneiro”, en el periodo
de febrero/2023 a diciembre/2024. Se inicid con visitas y aplicacidén de la
lista de verificacion con base en las Resoluciones RDC 275/2002y 216/2004,
ambas de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Los
resultados indicaron fallas en las condiciones higiénico-sanitarias,
clasificandose en el Grupo 3, con porcentajes de cumplimiento entre el
16,18% vy el 38,24% de adecuacion. Ante ello, se considera que los puntos
de venta representan un riesgo para la salud de los consumidores, debido a
la falta de control higiénico-sanitario y fallas en las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM). Por ello, son necesarias medidas educativas y politicas
publicas para los establecimientos, visando minimizar los riesgos de
contaminacion, en relacidon a los puntos criticos observados, con el objetivo
de reducir practicas inadecuadas, evitar riesgos de DTHA y mejorar la calidad
de los productos regionales.

PALABRAS CLAVE: anadlisis microbioldégico, ovinos, visceras,
contaminacion, buenas practicas.

@ @ Artigo esta licenciado sob forma de uma licenga
mmgm Creative Commons Atribuigdo 4.0 Internacional.
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1. Introcagﬁo

As Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA) consistem em
um sério risco para a saude publica e economia, nao s6 no Brasil, mas em
todo o mundo. Essas doencas sao originadas pela ingestao de agua e/ou
alimentos contaminados (Brasil, 2021), cujo indice tem se elevado pelo
aumento de casos relacionados a contaminacao dos produtos de origem
animal (POA). Esses produtos, sao potenciais fonte de contaminagao, por
suas caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais, podendo facilitar a
multiplicacao de microrganismos e a disseminacao de patdégenos, através do
consumo de alimentos contaminados.

Apesar do setor de ovinocultura ser relevante para a seguranca
alimentar, as questodes referentes ao abate de ovinos e comercializagao dos
subprodutos merecem atencao, devido as falhas nas Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) e no cumprimento da legislacdo sanitaria vigente. A falta
de BPF pode causar surtos de DTHA, gerando preocupacdo com a saude
publica e prejuizos socioecondémicos (Pires et al., 2021).

Resalta-se que é possivel a comercializacdo de carne, leite, pele e
subprodutos de ovinos, como coragao, pulmoes, figado, rins, intestinos e
estdbmago, denominados “miudos”. Podem ser consumidos inteiros ou ndo,
servindo de ingredientes para pratos da culindria tradicional do nordeste
brasileiro, como o “mininico de carneiro”. Por serem produtos tipicamente
regionais, nao € comum encontrar uma producao padronizada e legislacdes
especificas para tais produtos (Lima et al., 2020; Costa et al., 2005).

O “mininico de carneiro”, consiste em uma preparacao feita com as
visceras brancas e vermelhas, que apos higienizacdo, sdo cortadas em tiras
e feito os embrulhos. Depois refoga os embrulhos com temperos e leva a
cocgdo. E conhecido na Bahia, especialmente nos municipios do interior.

Além do valor cultural, os pratos sao muito apreciados pela populacdo.
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A |mportanC|a das visceras de ovinos na allmentagao foi enfat|zada no
estudo de Higuera et al. (2021), ao descrever o teor de proteina bruta, com
valores de 15% em base livre e de gordura. Sua composicdao mineral engloba
elementos fundamentais para o funcionamento do organismo, como Ca, Cu,
Fe, K, Mg, Mn, P, S e Zn, que sao micronutrientes essenciais para a nutricao
humana.

Diante do exposto, considerando a escassez de estudos que avaliem os
pontos de venda de subprodutos de ovinos e a importancia deste alimento
para a Seguranca Alimentar e Nutricional, especialmente na zona rural do
nordeste brasileiro, esta pesquisa objetivou avaliar as condicdes sanitarias
dos pontos de venda que comercializam “mininico de carneiro”, provenientes

dos subprodutos do abate de ovinos, em municipios da Bahia, Brasil.
2. Referencial Teodrico
2.1 Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA)

As DTHA podem ser veiculadas por varios agentes etioldgicos como
bactérias, virus, parasitos e substancias téxicas encontradas ou adquiridas
através dos alimentos e/ou agua contaminados (CDC, 2018). Conforme
dados do Ministério de Saude, existem mais de 250 tipos dessas doencas no
mundo.

No Brasil, entre 2014 e 2023, os principais agentes etioldgicos
causadores da DTHA foram Escherichia coli, Staphylococcus spp., Salmonella
spp., Bacillus cereus e Clostridium. Cerca de 90% dos casos de
contaminacao dos alimentos sao causados por bactérias (Brasil, 2024).

Diversos fatores podem colaborar com o surgimento dos surtos das
DTHA, como produtos crus ou mal-cozidos, matéria-prima imprépria,
manipulacao e conservagao inadequadas e contaminagao cruzada (Augustin
et. al. 2020), além, da inexisténcia de &agua potavel na producdao dos
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allmentos abates clandestinos, falta de saneamento basico, mfraestrutura

deficiente da indUstria e pontos de venda, negligéncia dos padrdes higiénico-
sanitarios e insipiente Educacao Sanitaria (Who, 2006).

Augustin et al. (2020) demonstraram que cerca de 59% das
notificacdoes de DTHA estavam relacionadas a produtos de origem animal e
ressaltaram que a manipulacao adequada pode evitar em grande parte a
contaminagao cruzada, bem como a coccao adequada desses produtos pode

evitar até 85% das incidéncias de DTHA.

2.2 Subprodutos de Ovinos

Os mildos sdo os 6rgaos e as partes de animais de abate julgados
aptos para o consumo humano pela inspecao veterinaria oficial. No caso dos
ruminantes os subprodutos ou middos incluem encéfalo, lingua, coracao,
figado, rins, rimen, reticulo, omaso, cauda, além, do metacarpo e metatarso
com casco, conhecido como mocotd. Os produtos de triparia sao as visceras
abdominais utilizadas como envoltérios naturais, como os intestinos e a
bexiga, apds receberem os tratamentos tecnoldgicos especificos, conforme o
Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria de Origem Animal - RIISPOA
(Brasil, 2017).

No Brasil, principalmente na Regido Nordeste, os produtos alimenticios
derivados dos subprodutos de caprinos e ovinos sao utilizados em diversas
preparacoes. As visceras sao vendidas inteiras ou escaldadas, cortadas em
cubos ou fatiadas e como ingredientes dos pratos da culinaria tradicional do
nordeste brasileiro, denominados buchada, *mininico” de carneiro (Figura 1),

dobradinha e sarapatel, dentre outros (Lima et al., 2020).
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Legenda: (A) “in natura”; (B) pronto para consumo”.
Fonte: (A) Elaborada pela prépria autora (2024);
Fonte: (B) https://gl.globo.com/ba/2023.

A elaboracao do “mininico de carneiro” pode variar a depender da
regido, mas geralmente sdo preparados com as visceras brancas, como
riumen (panca ou bucho), omaso (livro ou folhoso), reticulo (colmeia) e
intestino delgado (tripa), e com as visceras vermelhas, como pulmdes (bofe),
coracao, figado e metacarpo e metatarso com casco (mocotd), como

observado na (Figura 2).

Figura 2. Partes do “Mininico” de Carneiro (escaldado).

Legenda: (A) Intestino; (B) Coracao; (C) Omaso; (D) Pulmao.
Fonte: Autoria propria.

No Nordeste brasileiro essa pratica é bastante difundida e desempenha
um papel importante na sua gastronomia, especialmente em estados como
Pernambuco, Paraiba, Ceara e Bahia, podendo encontrar restaurantes e
estabelecimentos especializados na comercializacao de pratos tradicionais
elaborados com as visceras de caprinos e ovinos. Para Costa et al. (2019),

nao utilizar os subprodutos, resulta em perdas de receita o que pode levar a
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um aumento no custo, devido aos descartes desses subprodutos, sendo uma
oportunidade de realizar o aproveitamento integral dos alimentos. Além da
utilizacdao na alimentagao humana e ragao animal, os subprodutos podem ser
utilizados para a agricultura, biocombustiveis, fabricacdo de medicamentos

e cosmeéticos.
2.3 Legislacao de Produtos de Origem Animal (POA)

Para garantir a qualidade sanitaria dos produtos de origem animal a
legislacdo é bem diversificada para cada espécie. A SUASA - Sistema
Unificado de Atencdo a Saude, do Ministério da Agricultura e Pecuaria
(MAPA), abrange toda a cadeia produtiva desde a criacdo até a
comercializagao e, o SISBI-POA - Sistema Brasileiro de Inspecao de Produtos
de Origem Animal, pelo Decreto 5.741 (Brasil, 2006). Do ponto de vista do
controle de qualidade sanitaria de alimentos, € competéncia do Sistema de
Saude - SUS, que é exercido por meio da Vigilancia Sanitaria, dotada por
um conjunto de agdes capaz de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a saude
e de intervir nos problemas sanitarios decorrentes da producdao, meio
ambiente e outros (Ferreira, 2021).

Segundo Boletim da EMBRAPA (2018), foram destacados alguns pontos
para maior seguranca alimentar e nutricional dos consumidores: certificacao
dos produtos com o registro do Servigo de Inspecao Municipal (SIM), Servigo
de Inspecao Estadual (SIE), ou Servico de Inspecao Federal (SIF), além de
observar os fatores de mercado de produtos e subprodutos de ovinos, nas
tomadas de decisbes, seguranca alimentar e rastreabilidade. Além disso,
deve existir a integracao entre estados e municipios para atender a legislagao
e manter a qualidade sanitaria dos produtos, com os servicos de fiscalizacao
e inspecdo de frigorificos/abatedouros.

De acordo com Gracga, Barreto e Ale (2023), a certificacdo sanitaria é
um processo fundamental para garantir a seguranga alimentar e a saude
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publica. Para que os estabelecimentos possam assegurar as coridigc”Jes
higiénico-sanitarias adequadas é nessario que sejam fiscalizados a fim de
garantir que se cumpra as normas e regulamentagdes dos o&rgdos
competentes.

Ademais, foi criado o Decreto n® 9.013 do MAPA, que dispde sobre a
inspecao industrial e sanitaria de produtos de origem animal. Mais recente,
a partir do Decreto 11.099/2022 do MAPA, foi criado o Selo Arte que € um
certificado de identidade e qualidade que possibilita o comércio nacional de

produtos elaborados de forma artesanal (Brasil, 2022).
3. Metodologia

Trata-se de uma pesquisa realizada a partir de uma abordagem
qualitativa e quantitativa por meio de um estudo transversal, no periodo de
fevereiro/2023 a dezembro/2024, nos pontos de venda que comercializam
“mininico de carneiro”, nos municipios do interior da Bahia. Foram realizadas
as buscas de artigos em bases de dados para revisao de literatura, através
de bancos de dados SCIELO (Scielo Scientific Electronic Library Online),
PUBMED (National Library of Medicine) e outros. Para busca utilizou-se as
palavras-chave: analise microbioldgica, ovinos, visceras, contaminacao e

boas praticas.
3.1 Avaliacdo da Qualidade Sanitaria dos Pontos de Venda

A avaliacao ocorreu em nove pontos de venda que comercializavam
“mininico de carneiro”, instalados em Mercados Publicos de carnes e Cenrto
de Abastecimento de trés municipios baianos.

Foi realizada a aplicacao de uma lista de verificagao (checklist)
observacional para andlise das condicdes da qualidade sanitaria dos pontos
de venda em cada municipio. O checklist aplicado teve como base a
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Resolugao no 275/2002 que dispOe sobre as Boas Praticas de Fabrlcagao em

Estabelecimentos Produtores e/ou Industrializadores de Alimentos (Brasil,
2002) e Resolugdo n° 216/2004 (Brasil, 2004), que trata das boas praticas
para os servicos de alimentacdo, ambas da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA).

A avaliacao ocorreu in loco, de forma observacional, no horario de
funcionamento dos estabelecimentos, nos dias 12/07/24, 06/08/24 e
21/08/24, no turno matutino. O checklist atendia aos critérios de avaliacoes
da ANVISA, os quais foram adaptados e divididos em (seis) blocos: (1)
Instalagoes (n=27); (2) Higienizacao das Instalagoes e
Equipamentos/Mdveis/Utensilios (n=14); (3) Abastecimento de Agua e
Sistema de Esgoto (n=5); (4) Equipamentos Médveis e Utensilios (n=10); (5)
Area de Manipulacdo (n=9) e (6) Condicdes da Matéria-Prima (n=10),
totalizando 75 itens. Os dados foram obtidos através da avaliacdo por
observacgao visual nos estabelecimentos, conforme detalhado a seguir.

Os pontos de venda foram identificados por letras do alfabeto (A, B, C,
D, E, F, G, H el) e as cidades por numeros arabicos (1, 2, e 3) para garantir
a confidencialidade. De acordo com as opgdes de respostas eram pontuados
da seguinte forma: 1 (um) para adequacgao dos itens em Conformidade (C);
0 (zero) para os itens inadequados = Nao-Conformidade (NC) e os itens que
nao poderam ser observados - Nao Observado (NO).

Para obter a classificacao dos estabelecimentos, utilizou a Equacao de

N2 de Conformidades

Adequacao adaptada da RDC 275/2002. Adequagio = x 100.

N2Total de itens—(NO)

De acordo com os percentuais obtidos os estabelecimentos foram
classificados em: Grupo 1 (76% a 100% de atendimento dos itens); Grupo
2 - (51% a 75% de atendimento dos itens) e Grupo 3 (0 a 50% de

atendimento dos itens).
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— A
Para analise dos dados obtidos no checklist, foi utilizado o Programa

Microsoft Office Excel®, no qual foram calculados os percentuais de

adequacdes e inadequacoes por meio das pontuacdes obtidas.
3.2 Aspectos Eticos

A Comisséo de Etica no Uso de Animais (CEUA) da Universidade Federal
do RecOncavo da Bahia (UFRB), procedeu em reuniao ordindria de 11 de
marco do ano de 2024, a Declaracao de Nao Necessidade de Autorizacao da
CEUA, Processo N©°: 23007.00002851/2024-97, com base na Resolucao
Normativa CONCEA n° 55, de 05 de outubro de 2022.

4. Resultados e Discussao

Os resultados para analise de conformidade em relacao as condigoes
higiénico-sanitarias, revelaram que todos os pontos de venda na classificacdo
geral, de acordo com os critérios da RDC n° 275/2002 da ANVISA
(Brasil,2002), correspondiam ao Grupo 3, haja vista, que obtiveram um
percentual de conformidade entre 38,24% e 16,18%, ou seja, abaixo de

50,00% de atendimentos dos itens, conforme demonstrado na Tabela 1.

Tabela 1 - Percentual de conformidades acerca das condigdes higiénico-sanitarias dos
Pontos de Venda de subprodutos do abate de ovinos, comercializados em
municipios da Bahia, Brasil, 2024.

PONTOS DE

VENDA C NC NO C (%) NC (%) CLASSIFICACAO
A 26 42 7 38,24 61,76 Grupo 3
B 17 51 7 25,00 75,00 Grupo 3
C 18 50 7 26,47 73,53 Grupo 3
D 14 54 7 20,59 79,41 Grupo 3
E 11 57 7 16,18 83,82 Grupo 3
F 11 57 7 16,18 83,82 Grupo 3
G 11 57 7 16,18 83,82 Grupo 3
H 12 56 7 17,65 82,35 Grupo 3
I 12 56 7 17,65 82,35 Grupo 3

Legenda: (C) Conformidade; (NC) Nao-Conformidade (NO) Observado.
Grupo 1 (Acima de 76%); Grupo 2 (51% a 75%); Grupo 3 (0 a 50%).
Fonte: Autoria propria
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O ponto de venda A obteve 0 maior percentual de conformldade
(38,24%), enquanto que os pontos de venda E, F e G obtiveram o menor
percentual (16,18%), conforme observado na Tabela 1. Os resultados
constataram a falta de observancia dos requisitos estabelecidos pela
Resolugao RDC N© 216/2004 da ANVISA (Brasil, 2004).

De acordo com a Tabela 2, para avaliacao dos itens de conformidades
por blocos, os percentuais de melhor adequacao estavam relacionados aos
itens dos Blocos 3 - Abastecimento de Agua e Sistema de Esgoto com 80%,
atendendo a 4/5 itens, haja vista que a rede publica é reponsavel pelo
abastecimento de dgua dos municipios, conforme RDC n° 216/2004 (Brasil,
2004), que determina que os estabelecimentos tenham reservatérios de
agua potavel com tampa e que seja feita a higienizacao periddica. Os
estabelecimentos dispunham de caixas de esgoto conectadas a rede publica,
no entanto, nem todos os ralos e grelhas estavam em bom estado de

conservagao.

Tabela 2 - Percentuais de conformidades por Blocos, acerca das condigdes higiénico-
sanitarias dos Pontos de Vendas de subprodutos do abate de ovinos,
comercializados, em municipios da Bahia, Brasil, 2024.

Pontos de . oo BLOCO2  BLOCO3  BLOCO4  BLOCOS5  BLOCOG6
vendas BLOCO 1 % % % % % %
A 1 29,63 0,00 80,00 87,50 37,50 40,00
B 1 29,63 0,00 80,00 37,50 12,50 10,00
C 1 29,63 0,00 80,00 37,50 12,50 20,00
D 2 11,11 0.00 80,00 37,50 37,50 10,00
E 2 11,11 0,00 80,00 25,00 12,50 10,00
. 5 a1 0,00 80,00 25,00 1250 10,00
G 5 1481 0,00 80,00 25,00 0,00 10,00
H 5 1481 0,00 80,00 25,00 12,50 10,00
I 5 1481 0,00 80,00 25,00 12,50 10,00

Legenda: Bloco 1 - Instalagdes dos Pontos de Venda (n= 27); Bloco 2 - Higienizacao
(n=10); Bloco 3 - Abastecimento de Agua e Sistema de Esgoto (n=5); Bloco 4 -
Equipamentos Moveis e Utensilios (n=8); Bloco 5 — Area de Manipulagdao (n=8) e Bloco 6 -
Condigoes da Matéria-Prima (n=10). Fonte: Autoria propria.

Além disso, o ponto de venda A obteve um percentual de adequacgao
de 87,50%, em realcao ao Bloco 4, que tratava de equipamentos, moveis e
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utensilios, dlfer;te dos outros pontos de venda que obtiveram entre 37 50%
a 25,00. Isso quer dizer, que na divisdo por blocos o ponto de venda A,
atingiu maior nimero de adequacoes em relacdo aos demais, atendendo a
7/8 do total de itens por blocos.

Considerando o Bloco 1 (Instalagbes), observou-se os percentuais de
conformidade muito baixos, no que diz respeito as adequacgoes, variando de
11,11% a 29,63% dos 27 itens avaliados. Conforme a RDC 216/2004, as
instalacdes devem ser projetadas de forma a possibilitar as operacdes de
manutencao e limpeza (Brasil, 2004).

No bloco instalacdes foi observaado um elevado numero de
inconformidades, como a presenca de vetores e pragas, objetos em desuso
nos balcdes, motos e bicicletas e presenca de animais domésticos (cao e
galinha) na area interna. Constatou-se que as instalagdes fisicas como teto
e parede nao possuiam revestimento liso nem sdao conservadas e possuem
pisos irregulares. Foi identificada a inexisténcia de recepcdo e o layout
inadequado para as atividades, em 100% dos pontos de venda, os quais
possuiam divisoes dos boxes em meia parede, nao sendo eficaz para evitar
contaminagao cruzada (Brasil, 2004).

Além disso, inexistiam a vedacao e protecao que impedisse acesso de
vetores e pragas nas portas de entrada dos mercados e as instalagoes
elétricas nao eram embutidas, sendo observados fios expostos ao chdo,
apresentando risco de choque elétrico. Inexistiam também lavatérios
exclusivos para lavagem das maos, instalagdes sanitarias exclusivas, papel
toalha e as lixeiras com tampas e acionamento manual.

De acordo com o estudo de Londero et al. (2019), certas superficies
servem como veiculos microbianos, os quais facilitam a contaminacao
cruzada, propiciando a formacao de biofilmes. Os mercados, que apresentam
0s pisos com rachaduras, com o0 manuseio das carcacas e/ou outros

produtos, apresentam condigdes favoraveis a proliferacdo microbiana.
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Essa questao estrutural nas mstalagoes foi observada por Sales et al.
(2023), que identificaram a inexisténcia de recepcao e areas resevadas para
recebimento de dinheiro. Como o0s pontos de venda funcionavam em
Mercados Publicos ou Centro de Abastecimento, isso gera preocupacoes,
pois, além de maior circulacao de pessoas, as instalacdes dos banheiros sdo
de uso comum de todos comerciantes e consumidores.

O Bloco 2, que trata sobre a higienizacao, chamou a atencao na
avaliacdo, mediante o resultado obtido, 0,00% de adequacao, ou seja, 0/14
itens. A higienizacdo era precaria, haviam sujidades no chdo, incluindo
residuos de sangue, panos em cima dos balcOes e restos de alimentos, sendo
preocupante, pois a higienizacao é um dos principais fatores para prevencao
de surtos de DTHA.

Resultados semelhantes foram encontrados por Sales et al. (2023)
acerca da higienizacao precaria nos locais onde eram manipuladas as carnes,
em feiras livres, no municipio de Barreiras-BA, incluindo presenca de moscas,
panos sujos ao redor e alguns equipamentos estavam oxidados ou
enferrujados, podendo comprometer a qualidade do alimento.

Quanto ao manejo dos residuos, observou-se que os mesmos eram
descartados sem selecdao, nao havia coletores para retirada, sendo
encontrados residuos embaixo de pias dispostos em baldes abertos. Desta
forma, os residuos ndao eram armazenados em local fechado e isolados das
areas de vendas de produtos, em 100,00% dos pontos de venda, estando
em desacordo com o disposto na legislacao (Brasil. 2004).

Resultados similares foram encontrados no estudo de Anjos e Pinheiro
(2024), referente ao manejo de residuos, realizado nas feiras livres em Sao
Luis (Maranhao, Brasil), no qual foi evidenciada a dificuldade de higienizacdo
pela falta de recipientes destinados a coleta e area adequada para estocagem
dos residuos, com percentual de conformidade de 5,00%, semelhante ao

encontrado na presente pesquisa (0,00%).
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Ressalta -se que con5|derando que os pontos de venda estavam

localizados em Mercado Publicos, as atividades de higienizagcao, remocao de
residuos, controle de pragas e vetores também deveriam ser da
responsabilidade da rede publica.

De acordo com o estudo de Grangeiro e Mori (2023), os alimentos
podem ser facilmente contaminados com microrganismos patogénicos, caso
nao apresentem condicdes higiénicas adequadas no lugar de preparo.
Segundo RDC n° 216/2004, a higienizacao deve ser realizada apds o término
do trabalho e toda vez que se fizer necessario, seguindo os procedimentos
padronizados (Brasil, 2004).

Os equipamentos, moveis e utensilios (Bloco 4) ndo eram de uso
exclusivo para os subprodutos (miudos/visceras) e nao apresentavam bom
estado de conservacao, exceto para os pontos de venda A, B, C e D, com
percentuais de adequacgao que variacao de 25,00% a 87,50%. A maioria dos
balcdes nao apresentavam superficies lisas e muitos eram cobertos com
plasticos, dificultando a higienizacdo. De acordo com a RDC n° 216/2004 da
ANVISA, os equipamentos, moéveis e instrumentos de uso devem estar em
adequado estado de conservagao, sem corrosao, ferrugem e mantidos limpos
(Brasil, 2004) para garantir as condicoes higiénico-sanitarias do alimento.

Observou-se na avaliagdo do Bloco 5, acerca da manipulagao de
alimentos e higiene dos manipuladores, que os percentuais obtidos de
adequacdo ficaram entre 0,00% e 37,50%, baixo numero de atendimento
dos 9 itens avaliados. Dentre as inadequacdoes observadas estavam a
inexisténcia de local para guardar as roupas ou objetos pessoais dos
manipuladores, auséncia de Equipamentos de Protecdo individual (EPI)
compativeis com as atividades, como toucas, botas e luvas. Muitos
manipuladores se alimentavam no ambiente de venda, usavam adornos e
estavam com as unhas sujas. Apenas nos pontos de vendas B e D os
manipuladores usavam jaleco e touca.

Essa precariedade foi identificada também no estudo de Leal et al.
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Tem feir—as livres, corroborando com os achados deste estu\do. O?
autores identificaram falhas no uso de EPI e higiene dos manipuladores.
Essas falhas na observancia da BPF podem comprometer a qualidade dos
produtos comercializados e facilitar a contaminacao microbiana.

Quanto aos habitos higiénicos dos manipuladores, foi observada
manipulacdo simultanea de dinheiro e alimento em 100,00% dos pontos de
venda com inexisténcia de higienizacdo das maos. Carrijo et al. (2022)
corroboraram com a presente pesquisa na sua avaliagdo com manipuladores
gue exercem a funcdao de caixa. Os autores citaram que essa situacao
acarreta sérios perigos, em virtude da alta probabilidade de contaminacao
de carne devido a manipulacao do dinheiro e ressaltaram a escolha dos EPI,
0S quais sao essenciais para evitar que os manipuladores se envolvam em
acidentes no horario do expediente.

Os resultados apurados para o Bloco 6, condicdes de matéria-prima,
revelaram adequacgdes de 10,00% a 40,00% de atendimento dos itens.
P6de-se observar produtos expostos a temperatura ambiente nos balcdes,
principalmente, nos pontos de venda D, E, F, G, H e I. O controle de
temperatura é discutido por Leal et al., no estudo sobre as condicoes
higiénico sanitarias de carnes e derivados, em Colatina, ES, que foi
considerado deficiente em 100% das barracas avaliadas, semelhante aos
resultados dos pontos de venda E, F, G, H e I, onde os produtos eram
expostos em condigdes ambientais inadequadas, favorecendo a
contaminacao.

Os resultados inadequados quanto a temperatura e exposicdao dos
produtos, também foram observados por Silva et al. (2020) que avaliaram o
estado de conservacao dos produtos em geladeiras e freezers dos boxes do
Municipio de Mamanguape, PB. Graca, Barreto e Ale (2023) ressaltam que o
controle do bindmio tempo e temperatura se constitui medida eficaz para

garantia da seguranca do alimento.
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Alem disso, nao foram observados cartazes com procedlmentos de

higiene das maos ou quaisquer praticas higiénicas em 100,00% dos pontos
de vendas, estando em desacordo com o disposto na Resolugao RDC n©°
216/2004, da ANVISA (Brasil, 2004).

De acordo com o estudo de Rodrigues et al. (2024), as falhas nos
processos de higiénico-sanitarios podem ser cruciais para a saude dos
consumidores, ja que podem se tornar potenciais riscos de contaminacdo
fisica, quimica ou bioldgica. A implementacdo dos procedimentos
padronizados pode reduzir esses riscos, além, de ser imprescindivel atentar-
se para aos procedimentos corretos, no que diz respeito a manipulagao e
seguranca dos alimentos.

A comercializagao das visceras de ovinos fortalece o sistema econémico
e proporciona reduzir os desperdicios no processamento do abate,
beneficiando toda cadeia produtiva. Entretanto, a elaboracao do produto o
“mininico de carneiro" requer que as Boas Praticas de Fabricacao (BPF) sejam
respeitadas deste o processamento da cadeia produtiva até o produto final.

Em virtude do baixo percentual de conformidades, foi proposta a oferta
de cursos sobre Boas Praticas de Manipulacdo para Produtos de Origem
Animal, em parceria com a Prefeitura dos municipios. Além disso, foi
elaborada uma cartilha acerca da Seguranca e Qualidade dos Alimentos,
visando a educacao sanitaria de comerciantes e consumidores.

Os fatores limitantes encontrados para realizacao da pesquisa foi a
dificuldade na aplicacao do checklist pela realidade dos mercados de carnes
ser diferente dos abatedouros e industrias de alimentos, a dificuldade de
avaliacao por falta de legislacdes especificas para os subprodutos; nao ter
participacao dos envolvidos para obtencao de mais informagdes. Como
pontos positivos foi a possibilidade de ampliar o estudo sobre os subprodutos
de origem animal, incluindo “mininico de carneiro”, pouco explorado ou até
mesmo um estudo inédito, bem como poder divulgar medidas educativas
sobre a seguranca dos alimentos na elaboracao de uma cartilha.
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Sugere se a reallzagao de pesqwsas com abordagem qualltatlva
voltada para os manipulacao dos pontos de venda de subprodutos de ovinos,
visando compreender quais as dificuldades enfrentadas para realizar a

manipulacdo segura dos alimentos, bem como a elaboracao de informagoes

técnicas sobre o uso de visceras de ovinos pelos érgdaos competentes.
5. Conclusao

Considerando o baixo percentual de adequacao em todos os pontos de
venda de “mininico de carneiro”, evidencia-se a falta de qualidade higiénico-
sanitaria para a comercializacdo e consumo dos subprodutos do abate de
ovinos. Diante disso, considera-se que os pontos de venda oferecem risco a
saude dos consumidores, devido a falta de controle higiénico-sanitario e
falhas nas Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Assim, torna-se necessario
medidas educativas e politicas publicas para os estabelecimentos, visando
minimizar os riscos de contaminacdao, em relacdo aos pontos criticos
observados, com o intuito reduzir as praticas inadequadas, evitar riscos de
DTHA e melhorar a qualidade dos produtos regionais.

Sugere-se a elaboracao de legislacao especifica acerca de subprodutos
de origem animal e atualizacdao das legislagcbes que tratam da higiene de
alimentos, como a Resolugao RDC n° 216/2004 da ANVISA. A intensificagao
das politicas publicas e vigilancia sanitaria devem ser priorizadas para
aumento dos percentuais de conformidades obtidos e prevecao de possiveis
casos de DTHA. E importante a adocdo de medidas educativas e
implementacao de manuais de Boas Praticas para os comerciantes, visando
a promogao da saude e seguranca do alimento, além de melhorar a qualidade

dos produtos regionais.
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Resumo

Introdugao: A qualidade de alimentos € composta por um conjunto de parametros que
permite caracterizar as especificagcbes do produto de origem animal em relagdo a um
padréo desejavel, quanto aos fatores higiénicos-sanitarios, bem estar animal e outros. E
importante minimizar a acao dos agentes patogénicos em todo processo da cadeia
produtiva para prevengao de doengas alimentares e protecéo da saude publica. Objetivo:
Avaliar a qualidade sanitaria e microbiolégica de “mininico de carneiro” em municipios da
Bahia, Brasil. Método: Consistiu no estudo transversal, abrangendo nove pontos de venda
de “mininico de carneiro”, avaliadas por meio da aplicacdo do checklist, baseado nas
Resolugdes sanitarias sobre as boas praticas de fabricagdo. A qualidade microbiologica foi
avaliada pela quantificacdo de bactérias aerdbios mesofilos, Escherichia coli, coliformes
totais e pesquisa de Salmonella. Resultados: Na avaliagdo do checkilist, verificou-se que
todos os pontos de venda foram classificados como Grupo 3 tendo, (17,50% a 50%) de
itens atendidos. As amostras analisadas apresentaram contagens elevadas de Coliformes
Totais (2,9x108 a 3,5x10% UFC/g), Escherichia coli (3,7x10% a 9,5x105 UFC/g), Aerdbios
mesdfilos (2,0x107 a 3,4x10%8 UFC/g) e auséncia de Salmonella. Sendo 100,0% das
amostras consideradas insatisfatorias. Na anadlise estatistica, houve diferenca
estatisticamente significativa, entre as cidades para os resultados analisados com nivel de
significancia 5%. Conclusdes: Existem falhas nas condi¢cdes higiénico-sanitarias nos
pontos de venda de “mininico de carneiro”, devido ao baixo percentual de conformidades,
elevada contagem de Coliformes Totais, Escherichia coli e Aerdbios mesofilos. Sugere-se
a implantagao de BPF e politicas publicas voltadas para fiscalizagdo, melhoria da estrutura
fisica, formacao dos manipuladores, visando a qualidade dos produtos regionais e garantia
da seguranga dos alimentos.

Descritores: técnicas microbioldgicas, ovinos, visceras, contaminagcdo dos alimentos e
boas praticas de manipulagéo.

Abstract

Introduction: Food quality is comprised of a set of parameters that characterize the
specifications of animal products in relation to a desirable standard, regarding hygiene and
sanitary factors, animal welfare, and others. It is important to minimize the action of
pathogens throughout the production chain to prevent foodborne illnesses and protect public
health. Objective: To evaluate the sanitary and microbiological quality of "mininico de
carneiro" (mutton minced meat) in municipalities in Bahia, Brazil. Method: This cross-
sectional study included nine "mininico de carneiro" (mutton minced meat) outlets, assessed
using a checklist based on the Health Resolutions on Good Manufacturing Practices.
Microbiological quality was assessed by quantifying aerobic mesophilic bacteria,
Escherichia coli, total coliforms, and Salmonella. Results: The checklist evaluation revealed
that all outlets were classified as Group 3, with 17.50% to 50% of items being met. The
analyzed samples showed high counts of Total Coliforms (2.9x106 to 3.5x106 CFU/g),
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Escherichia coli (3.7x105 to 9.5x105 CFU/g), Mesophilic Aerobes (2.0x107 to 3.4x108
CFU/g), and the absence of Salmonella. All samples were considered unsatisfactory. In the
statistical analysis, there was a statistically significant difference between the cities for the
results analyzed, with a significance level of 5%. Conclusions: There are deficiencies in
the hygienic-sanitary conditions at the points of sale of "mininico de carneiro", due to the low
percentage of compliance, high counts of Total Coliforms, Escherichia coli, and Mesophilic
Aerobes. The implementation of GMP and public policies aimed at inspection, improvement
of physical structure, and training of handlers are suggested, aiming at the quality of regional
products and ensuring food safety.

Descriptors: microbiological techniques, sheep, viscera, food contamination and good
handling practices.

Introducgao

A ovinocultura de corte no Brasil € uma atividade promissora, ndo somente pelo
aumento da carne, mas, pela possibilidade de produgdo para comercializacdo dos
subprodutos, sendo desenvolvida em todo territério nacional. O crescimento na criagao de
rebanhos ocorreu, devido as caracteristicas de adaptabilidade e rusticidade da espécie e
baixa sazonalidade reprodutiva’.

Apesar da utilizagdo dos miudos de ovinos ser mais utilizados na regido Nordeste do
Brasil, como o mininico de carneiro, elaborado com visceras brancas (estbmago e
intestinos) e visceras vermelhas (figado, pulmé&o, bago), cortadas em tiras, formando
embrulhos que apds recheados com temperos frescos e especiarias, vado a cocg¢ao. De
acordo com Lima et. al.? os subprodutos, denominados de coracgdo, pulmdes, figado, rins,
intestinos e estdmago podem ser consumidos inteiros ou sofrerem processamento,
servindo de ingredientes para pratos da culinaria tradicional. Por serem produtos
tipicamente regionais, ndo é comum encontrar uma produgao padronizada nem legislagées
especificas para tais produtos.

Além da utilizacdo subprodutos de ovinos em preparagdes culinarias, no Brasil,
segundo Costa et al.?, sdo também comercializados, na Franga como o piet paquet , prato
tipico de Marselha (utiliza pés de ovinos), na Italia, o tripoux (cozimento do intestino ovino);
o lampredotto, (sanduiche recheado com o abomaso de ovinos e caprinos) e a turciniuna
(prato tipico da época Pascal italiana (com intestinos de cordeiros), na regido Siciliana, o
stigghiola, (utiliza os intestinos de ovinos e caprinos), na Escécia, o haggis (utiliza o rumen

inteiro de ovinos, recheado com outras visceras). Ja em Portugal, usa o0 maranho, bastante
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similar a buchada nordestina que utiliza visceras bancas e vermelhas e no Libano, o Crux
Mechi, recheia as partes do estbmago com visceras e especiarias.

A importancia das visceras de ovinos na alimentagao é vista no estudo de Higuera
et al.* (2021), ao descrever o teor de proteina bruta, com valores médios de 15,6%, sendo
também fonte de micronutrientes essenciais para a nutricdo humana. Podem ser utilizados
na alimentacdo de humanos, na industria de produtos farmacéuticos, cosméticos e como
ingredientes de ragcdo animal. Apesar da ampla utilizacdo de subprodutos de ovinos no
mundo, observa-se que a producio e comercializagdo pode ocorrer de forma inadequada,
como a utilizagado de abate clandestino, comercializagdo sem o cumprimento das normas
sanitarias, aumentando o risco de contaminacéao.

As Doencas Transmitidas por Alimentos e Agua (DTHA) consistem em um sério risco
para a saude publica e economia do pais. Essas doengas sado originadas pela ingestdo de
agua e/ou alimentos contaminados®, cujo indice tem se elevado pelo aumento de casos
relacionados a contaminagédo dos produtos de origem animal (POA). Apesar de ser um
alimento nutritivo, esses produtos s&o potenciais fonte de contaminagdo por suas
caracteristicas fisico-quimicas e nutricionais, podendo favorecer a multiplicagcdo de
microrganismos.

Dessa forma, o controle higiénico-sanitario € imprescindivel para obtencdo de
alimentos seguros. A implantagdo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) em torno em
toda cadeia produtiva devem ser realizadas, bem como as medidas de Educagao Sanitaria
nos estabelecimentos que produzem e comercializem alimentos®.

Diante do exposto, considerando a escassez de estudos envolvendo a analise de
subprodutos de ovinos, esta pesquisa objetivou avaliar a qualidade sanitaria e

microbiolégica de “mininico de carneiro” em municipios da Bahia, Brasil.

Material e métodos

Trata-se de uma pesquisa realizada a partir de uma abordagem quantitativa por meio
de um estudo de carater transversal, no periodo de fevereiro/2023 a fevereiro/2025, nos
Pontos de Venda que comercializam “mininico de carneiro”, em trés municipios do interior
da Bahia, Brasil. Foram realizadas as buscas de artigos em bases de dados para revisao
de literatura, através dos bancos de dados SclELO (Scielo Scientific Electronic Library
Online), PubMed (National Library of Medicine), com artigos publicados, selecionados com
os critérios de elegibilidade de inclusdo e exclusédo estabelecidos anteriormente. Também

foram utilizadas outras fontes pertinentes como legislagdes, resolu¢des e diretrizes sobre
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os produtos de origem animal. Para busca utilizou-se os descritores de Ciéncia de Saude
DeCS/MeSH: técnicas microbioldgicas, ovinos, visceras, contaminagao dos alimentos e

boas praticas de manipulagao.

Avaliagao das condigoes higiénico-sanitarias dos pontos de venda

Para avaliacdo das BPF aplicou-se o checklist observacional em nove pontos de
venda que comercializavam “mininico de carneiro”, instalados dentro dos Mercados
Publicos de carnes e no Centro de Abastecimento de trés municipios da Bahia, Brasil. O
checklist aplicado teve como base a Resolugdo n° 275/2002, que dispde sobre as Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores e/ou Industrializadores de
Alimentos’ e Resolugdo n°® 216/2004, que trata das boas praticas para os servigos de
alimentagdo®, ambas da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). A avaliagao
ocorreu in loco, no horario de funcionamento dos mercados, no periodo de 14 a 21 de
fevereiro de 2025, no turno matutino. O checklist atendia aos critérios de avaliacdes, da
ANVISA, os quais foram adaptados e divididos em (cinco) categorias: (1) Instalag¢des; (2)
Higienizacdo; (3) Equipamentos, Méveis e Utensilios; (4) Area de Manipulacdo e (5)
Condigdes da Matéria-Prima, totalizando 40 itens.

Os pontos de venda foram identificados por letras do alfabeto (A, B, C,D, E,F,Ge
H) e as cidades por numeros arabicos (1, 2, e 3) para garantir a confidencialidade. Para
cada item observado durante a aplicagao do checklist, foi atribuida a pontuagao da seguinte
forma: 1 (um) para adequacéo dos itens em Conformidade (C); O (zero) para os itens
inadequados = Nao-Conformidade (NC) e os itens que ndo puderam ser observados (NO)
- Nao-Observado. Para obter a classificacdo dos estabelecimentos, utilizou a Equacgao de
adequacao (Equagéao 1), adaptada da RDC 275/2002.

Adequacdo = N® de Conformidades g, (Equacéao 1)

N Total de itens—(NO)

E de acordo com os percentuais obtidos os estabelecimentos foram classificados em
grupos, conforme critérios apresentados no Quadro 1.

Quadro 1. Classificagdo dos pontos de venda de “mininico de carneiro” em municipios da Bahia, Brasil por
grupos de acordo com o percentual de adequagao de atendimento dos itens, com base na RDC n° 275/2002

da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria.
Classificagao Pontuacao

Grupo 1 76% a 100%
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Grupo 2 51% a 75%
Grupo 3 0a50%
Fonte: Adaptado da RDC n° 275/2002 (Brasil, 2002).

Adicionalmente, para avaliagdo dos pontos de venda, calculou-se as médias de
inconformidades por categoria com a pontuagdo maxima para cada categoria do checklist
assim distribuidas: Instalagdes (n=18); Higienizacdo (n=6); Equipamentos Moveis e
Utensilios (n=3); Manipulacdo (n=8) e Condi¢gdes da Matéria-Prima (n=5), totalizando 40
itens. Os resultados apresentados consideraram a totalidade de pontos de venda, ou seja,

360 itens avaliados (40 itens em cada pontos de venda e 9 pontos de venda).

Analises microbiolégicas

Nesta pesquisa, utilizou-se o Plano Amostral de coleta indicativa, quando o numero
de amostras coletadas é inferior a (n) e o Plano de duas classes considerando somente o
limite inferior (m). Para avaliar a qualidade do “mininico de carneiro” foram realizadas duas
coletas em cada ponto de venda, no turno matutino, nos trés municipios em diferentes dias,
totalizando 18 (dezoito) amostras.

As amostras foram coletadas assepticamente em saco estéril e enviadas ao
Laboratério de Microbiologia do Complexo Multidisciplinar de Estudos e Pesquisas em
Saude da Universidade Federal do Recdncavo da Bahia, onde foram imediatamente
analisadas. Foram realizadas as contagens por meio do método de contagem rapida em
Placas Petrifilm™ para Aerobios Mesofilos (AOAC 990.12); Coliformes Totais e Escherichia
coli (AOAC 991.14), além da pesquisa de Salmonella spp. (AOAC 2014.01). A leitura das
placas foram realizadas com o auxilio de um Contador de colénias manual (Modelo CP608,
Phoenix?) e os resultados das contagens microbianas foram expressos em UFC/g de
alimentos e comparados com o padrao microbiolégico estabelecido pela RDC n°® 724/2022
e Instrugdo Normativa n® 161/2022 da ANVISAS8. 9,

Analise estatistica

Inicialmente, foi feita uma analise descritiva das variaveis para compreensao do
comportamento através da avaliagdo de maximos, minimos, médias, desvios padréo e
propor¢des. Em seguida, aplicou-se o teste de Kruskal-Wallis para identificar possiveis

diferencas entre os pontos de venda dos municipios, comparando o numero de
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inconformidades encontradas nos pontos de vendas e comparando os resultados das

analises microbioldgicas. O nivel de significancia usado para analise dos testes foi de 5%.

Aspectos éticos

Trabalho aprovado pela Comissdo de Etica no Uso de Animais (CEUA) da
Universidade Federal do Recbncavo da Bahia (UFRB), Processo N°:
23007.00002851/2024-97.

Resultados e discussao

Analise dos pontos de venda de “mininico de carneiro”

Na avaliacdo do checklist, verificou-se que todos os pontos de venda foram
classificados como Grupo 3, com (17,50% a 50%) de itens atendidos. Ressalta-se que os
valores de adequacgdes abaixo de 50% nao apresentam um padrao de qualidade desejavel
para comercializacdo dos produtos, mas, um potencial de risco de contaminacdo. Em
relacdo aos percentuais de adequacado, os pontos de venda G e H apresentaram os
menores percentuais (17,50%) e o ponto de venda A apresentou maior percentual, com

(50%) de atendimento dos itens, conforme Tabela 1.

Tabela 1 — Condigdes higiénico sanitarias dos Pontos de Venda de “mininico de carneiro” comercializados
em municipios da Bahia, Brasil, 2025.

Boxes C NC Itens % NC % C Classificagao
Box A 17 23 40 57,50 42,50 Grupo 3
Box B 20 20 40 50,00 50,00 Grupo 3
Box C 15 25 40 62,50 37,50 Grupo 3
Box D 10 30 40 7500 25,00 Grupo 3
Box E 11 29 40 7250 27,50 Grupo 3
Box F 7 32 39 82,05 17,95 Grupo 3
Box G 7 33 40 82,50 17,50 Grupo 3
Box H 7 33 40 80,50 17,50 Grupo 3
Box | 8 31 39 79,49 20,51 Grupo 3

Legenda: (C) Conformidade; (NC) Nao-Conformidade; % Percentual
Fonte: Autoria propria (2025).

Do total de 360 itens avaliados no checklist, foram identificadas 265 inconformidades
(73,61%), distribuidas por categoria dos pontos de venda, sendo que a categoria D (Area

de Manipulagdo) obteve maior percentual de inconformidades com (80,55%) (n=72) a



259  categoria C (Equipamentos, Modveis e Utensilios), obteve menor percentual, com (37,04%)

260 (n=27), conforme pode ser observado na Tabela 2.

261
262 Tabela 2: Condigdes sanitarias nos pontos de venda de “mininico de carneiro” em municipios da Babhia,
263 Brasil, por categorias (n=9). 2025.
Checklist Inconformidades Percentual (%)
Area Externa 9 100
Controle Independente 9 100
Area Interna 9 100
Pisos/paredes 6 66,67
Teto 9 100
Categoria A Coletores de Residuos 9 100
InstalagGes Elétricas 9 100
Instalagdes Ventilagéo 9 100
Layout 9 100
Recepgao 9 100
Recebimento de dinheiro 9 100
TOTAL PARCIAL (N=162) 125 77,16
Higienizacdo adequada 8 88,89
Funcionarios limpeza EPI 9 100
Residuos coletados e estocados 9 100
Categoria B Controle de vetores e pragas 9 100
Abastecimento rede publica 0 0
Higienizagao Sistema Abastecimento livre de 6 66,67
infiltracao
41 75,92
TOTAL PARCIAL (N=54)
Categoria C Equipamento substancias Toxicas 0 0
Equipamento adequado consevagéao 4 44,44
. Balcbes lisos 6 66,67
Equipamentos,
moveis e utensilios  1oTAL PARCIAL (N=27) 10 37,04
Uso de touca 5 55,55
Utilizagao uniforme 8 88,89
Unhas limpas, sem adornos 9 100
Categoria D Auséncia de barpa 0 0
Lavagem das maos 9 100
Area de Manipulagio Evitam fumar, comer 9 100
Operacgdes de BPF 9 100
Existéncia de cartazes 9 100
TOTAL PARCIAL (N=72) 58 80,55
Armazenado de forma adequada 8 88,89
. Temperatura mantida 5 55,55
Categoria E Utliza embala - -
gem
Condigdes da Armazendado local limpo organizado 9 100
g . Produtos a venda comprometem 9 100
Matéria-Prima
TOTAL PARCIAL (N=45) 31 68,89
TOTAL GERAL (N=360) 265 73,61
264 Fonte: Autoria propria (2025).

265
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Ao analisar os 162 itens da categoria A (Instalagdes), foram encontradas 125
inconformidades (73,61%), conforme Tabela 2. Dos itens avaliados para essa categoria, 11
itens apresentaram inconformidades em 100% dos pontos de venda. Os resultados
constataram a falta de observancia dos requisitos estabelecidos pela legislagdo, com base
na RDC N° 216/2004, da ANVISAS, sobre as boas praticas para os servigos de alimentagéo.
Os percentuais de inconformidades representam uma preocupacgao para os consumidores
e chama a atencdo para a falta de procedimentos higiénico-sanitarios por parte dos
comerciantes na venda dos subprodutos de ovinos.

Os resultados obtidos constataram inconformidades, principalmente, em relagcdo ao
teto e parede sem revestimento liso, portas inadequadas, pisos irregulares, a auséncia de
recepcgao e layout inadequada para as atividades. Com relagdo as portas de entrada dos
mercados, observou-se a inexisténcia de vedacéo, ndo eram ajustadas aos batentes e sem
protecdo que impedisse acesso de vetores e pragas. Havia presenga de animais
domésticos (cao e galinha), motos e bicicleta, objetos em desuso nos balcdes, na area
interna. As instalagdes elétricas ndo eram embutidas e alguns fios estavam expostos no
chao, apresentando risco de choque elétrico no manuseio de aparelho e podendo
comprometer a higienizagdo do ambiente

Os mercados (66,67%) que apresentaram os pisos com rachaduras com o manuseio
das carcacas e/ou outros produtos, apresentavam condi¢cdes favoraveis a proliferacao de
bactérias. Essa questdo estrutural foi observada por Sales et al.'®, que identificaram o
mesmo problema da inexisténcia de recepcao e areas exclusivas para recebimento de
dinheiro, nos agougues em feiras livres em Barreiras-BA. Como os pontos de venda
funcionavam dentro de Mercados Publicos ou Centro de Abastecimento, isso gera
preocupacdes, pois, além de maior circulagao de pessoas, as instalacdes sanitarias sdo de
uso comum de todos comerciantes e consumidores.

Para a categoria B (Higienizag&o), do total de 54 itens avaliados, foram identificadas
51 inconformidades (75,92%), conforme Tabela 2. Nessa categoria os itens de uso de EPI,
coleta de residuos e controle de vetores e pragas apresentaram 100% de inconformidades
nos pontos de vendas. Foi observada sujeira no chao, incluindo residuos de sangue, panos
em cima dos balcbes e restos de alimentos. O ambiente n&o era higienizado com
frequéncia. Resultados semelhantes foram encontrados por Sales et al. '° acerca da falta
de higienizagdo nos locais onde eram manipuladas as carnes, havendo presenga de
moscas, panos sujos ao redor e alguns equipamentos estavam oxidados ou enferrujados,

podendo comprometer a qualidade do alimento.
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Quanto ao manejo dos residuos, observou-se que o descarte era isento de selegao,
nao havia coletores para retirada dos mesmos e, em alguns pontos de venda, os residuos
ficavam embaixo de pias dispostos em baldes abertos ou levados para outros recipientes
abertos na area externa. Desta forma, os residuos ndo eram armazenados em local fechado
e isolados das areas de venda dos produtos em 100% dos pontos de venda, estando em
desacordo com a legislagao®. Resultados similares foram encontrados no estudo de Anjos
e Pinheiro', referente ao manejo de residuos, nas feiras livres em S&o Luis, Maranhao, no
qual foi evidenciada a dificuldade de higienizagdo pela falta de recipientes destinados a
coleta e area adequada para estocagem dos residuos, com percentual de inconformidade
de 95%, tao elevado quanto ao encontrado nos pontos de venda da presente pesquisa.

De acordo com o estudo de Branddo'®, os alimentos podem ser facilmente
contaminados com microrganismos patogénicos, caso nao apresentem condigcdes
higiénicas adequadas no lugar de preparo. Segundo a ANVISA, a higienizagao deve ser
realizada ap6s o término do trabalho e toda vez que se fizer necessario, seguindo os
procedimentos padronizados®.

Na avaliagdo para a categoria C (Equipamentos, moveis e utensilios) 10 itens
apresentaram inconformidades em (37,04%) dos itens avaliados (n=27). Observou-se que
0s equipamentos, moveis e utensilios ndo eram de uso exclusivo da venda dos subprodutos
e nao apresentavam bom estado de conservacao, exceto para os pontos de venda A, B e
C. Seis pontos de venda possuiam balcdes, inadequados, ndo apresentavam superficies
lisas e muitos eram cobertos com plasticos, dificultando a higienizagao.

De acordo com a RDC N° 216/2004, da ANVISA®, os equipamentos, moveis e
instrumentos de uso devem estar em adequado estado de conservagao, sem corrosao,
ferrugem e mantidos limpos, corroborando com o estudo de Londero et al.’3, que afirmaram
que certas superficies servem como veiculos microbianos, com risco de contaminagao
cruzada, por isso, devem ser controlados para que nao favorecam a formacgao de biofilmes,
devido a resisténcia de patdgenos em condigdes ambientais extremas.

Quanto & categoria D (Area de Manipulagdo), observou-se o maior percentual de
inconformidades dentre todas as categorias avaliadas com (80,55%) de inadequacéo
(n=72). Todos os pontos de venda obtiveram 100% de inconformidades em relagdo ao
asseio pessoal, lavagem das maos, inexisténcia de cartazes e falta de operagdes de BPF.
Poucos manipuladores utilizavam Equipamentos de Protecao Individual (EPIs) compativeis
com a atividades como toucas, botas e luvas de corte. Quanto aos habitos higiénicos dos

manipuladores, foi observado que muitos permaneciam sem higienizar as maos depois do
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atendimento aos clientes e recebimento do dinheiro, utilizavam adornos, como relégio e
anéis e usavam o celular enquanto manipulavam os alimentos.

Carrijo et al., na sua avaliagdo com manipuladores, em agougues, no municipio de
Mineiros/GO que exercem a fungao de caixa, ressaltaram que a manipulagao simultédnea
de dinheiro e alimento acarreta sérios perigos, em virtude da alta probabilidade de
contaminagao de carne. Além disso, os autores salientaram que os EPIs sdo essenciais
para evitar o surgimento de DTHA e para que os manipuladores ndo se envolvam em
acidentes no horario do expediente.

Ha uma necessidade de incluir os requisitos basicos de higiene e controle com
implantacdo do Manual de Boas Praticas para os estabelecimentos que manipulam e
comercializam alimentos, no intuito de promover a seguranga do alimento para o consumo
humano®.

Os resultados apurados para a categoria E (Condigbes de matéria-prima),
apresentaram (68,89%) de inconformidades (n=45). Nesta categoria, foi observado
inconformidade no item em relagdo aos produtos expostos nos balcbes em temperatura
ambiente, principalmente, nos pontos de venda E, F, G, He |.

Os resultados inadequados quanto a temperatura e exposicdo dos produtos
corroboraram com os estudos de Silva et al.’®, sobre o estado da conservagao dos produtos
em geladeiras e freezers dos boxes, no Municipio de Mamanguape, Paraiba. Os
estabelecimentos avaliados na sua maioria (55,55%) comercializavam seus produtos em
temperatura ambiente durante longo periodo, os outros, armazenavam sob refrigeracéo,
porém, juntamente com outros tipos de carnes e derivados. Reforgando esse ponto, Graga,
Barreto e Ale'® ressaltaram que o controle do bindmio tempo e temperatura, sdo medidas
eficazes para garantia da seguranga dos alimentos.

De acordo com o estudo de Rodrigues et al.'?, realizado na cidade de Santos-SP, as
falhas nos processos de higiénico-sanitarios podem ser cruciais para a saude dos
consumidores, ja que podem se tornar potenciais riscos de contaminagéo fisica, quimica
ou bioldgica. A implementacdo de Procedimentos Operacionais Padrao (POP) podem
reduzir esses riscos.

Em virtude do elevado percentual de ndo conformidades encontrada nos
estabelecimentos, foi proposto aos responsaveis a oferta de cursos sobre Boas Praticas de
Alimentos e Inspec¢ao de Produtos de Origem Animal, projeto entre UFRB e Prefeitura, para
asseguras as BPF e o cumprimento da legislagao sanitaria vigente.

Para analise de inconformidades em relagédo as condigdes higiénico-sanitarias entre
as cidades, pode-se considerar que a cidade 3 obteve maiores médias de inconformidades.
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Os resultados demonstram que existe diferenga, estatisticamente significativa, entre as
cidades (1, 2 e 3), para as categorias A (Instalagbes) e categoria B (Higienizagdo) com P-
valor de (0,029 e 0,021), respectivamente, conforme Tabela 3. O baixo numero de

elementos das amostras pode influenciar os resultados.

Tabela 3: Comparagéo entre as cidades para inconformidades de cada categoria em relagdo as condigbes
higiénico-sanitarias de amostras de “mininico de carneiro” comercializadas em nos pontos de venda dos
municipios da Bahia, Brasil, 2025.

Categorias avaliadas no Checklist’
Total das
Cidades inconformidades
(360 itens) A B C D E
(18 itens) | (6itens) | (3itens) | (8 itens) | (5 itens)
1 68 2,00 2,00 2,83 3,67 2,33
2 91 5,50 6,50 4,67 5,67 5,67
3 97 7,50 6,50 7,50 5,67 7,00
Resultado
Estatistico do 7,086 7,714 5,054 1,333 5,778
Teste
2Valor de P 0,029 0,021 0,080 0,513 0,056

Categorias A. Instalagées; B. Higienizagao; C. Equipamentos, méveis e utensilios, D. Area de Manipulag&o
e C. Condigdes da matéria-prima. 2 (Teste Kruskal-Wallis).
Fonte: Autoria propria (2025).

Analise microbiolégica de amostras de “mininico de carneiro”

Considerando os padrdes estabelecidos pela RDC n°® 724/2022 e Instrucao
Normativa n°® 161/2022 da ANVISA® °, todas as amostras analisadas foram consideradas
insatisfatorias (Tabela 4), considerando que o limite minimo permitido é (10 UFC/g) para
Eschericha coli, (5 x 105 UFC/g) para Aerdbios mesdfilos e auséncia de Salmonella spp.

Ressalta-se que na Instrugdo Normativa atual, IN n® 313/2024'8, dos padrdes
microbiolégicos para alimentos, categoria 6-a, ndo sdo estabelecidos padrées para os
microrganismos Aerobios mesofilos e Coliformes Totais.

Tabela 4: Resultados das analises microbiologicas das amostras de “mininico de carneiro” comercializados
nos pontos de venda, nos municipios da Bahia, Brasil, 2025.

Coliformes Escherichia Aerdbios Salmonella

Cidades Pc:ln::gade Temperatura Totais coli Mesofilos spp. eiizEls
(°C) (UFC) (UFC) (Pres/Aus)

1 Box A 10,0 1,0.103 2,0.102 3,0.105 Auséncia  |nsatisfatorio

1 Box A 13,0 2,2.10% 8,0.102 4,1.108 Auséncia  Insatisfatério

1 Box B 14,0 1,6.107 2,0.108 2,0.107 Auséncia |nsatisfatorio

1 Box B 18,0 2,0.10° 1,0.10% 2,9.106 Auséncia |nsatisfatorio

1 Box C 18,0 8,0.104 2,0.10 1,0.107 Auséncia |nsatisfatorio
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Insatisfatorio

1 Box C 11,0 1,0.10° 1,2.104 6,0.10°  Auséncia

Média 23,0 2,9.106 3,7.10° 2,0.107 - -
Desvio Padrio 2,70 4,4.10° 5,5.106 5,2.106 - -
2 Box D 22,0 3,8.10° 4,0.10* 1,3.107  Auséncia Insatisfatorio
2 Box D 23,0 6,0.10° 2,9.104 1,610  Auséncia Insatisfatorio
2 Box E 26,0 1,6.107 2,0.100 7,010  Auséncia [nsatisfatorio
2 Box E 23,0 2,7.104 4,0.10° 4,0.105  Auséncia Insatisfatorio
2 Box F 18,0 1,4.100 1,0.10° 1,0.107  Auséncia Insatisfatorio
2 Box F 26,0 1,0.10° 2,0.104 1,210  Auséncia  Insatisfatorio

Média 23,0 2,9.106 3,7.10° 2,0.107 - -
Desvio Padrio 2,00 4,3.10° 5,4.10° 1,7.107 - -
3 Box G 22,0 3,7.10° 7,0.10° 1,8.108 Auséncia |nsatisfatorio
3 Box G 23,0 1,5.10° 1,0.10° 8,0.10°  Auséncia [nsatisfatorio
3 Box H 25,0 5,8.10° 2,3.108 16.10°  Auséncia  Insatisfatorio
3 Box H 25,0 4,0.10° 5,0.10° 6,3.107 Auséncia  Insatisfatorio
3 Box | 24,0 2,8.10° 1,0.10° 6,0.107  Auséncia [Insatisfatério
3 Box | 26,0 3,1.10° 2,0.105 1,2108  Auséncia Insatisfatorio

Média 24,2 3,5.106 9,5.10° 3,4.108 ] -
Desvio Padrio 1,10 8,2.10° 5,7.10° 4,8.108 ] -

Fonte: Autoria propria (2025).

Em relacdo a pesquisa para Salmonella spp., ndo foi detectada presenca desta

bactéria em nenhuma das amostras analisadas, conforme Tabela 4. Salmonella spp. sao

bacilos Gram-negativos,

pertencentes a familia Enterobacteriaceae,

amplamente

encontrada na natureza, sendo seu principal reservatorio o trato gastrointestinal do homem

e animais, principalmente em animal de producdo. Deve estar ausente nos produtos

alimenticios. Essas bactérias podem causar as toxinfec¢des alimentares, sendo um risco

potencial para DTHA'®. Sao aerdbios facultativos e se desenvolvem em pH neutro com

temperatura em torno de 35° a 37°. A contaminagao é causada por material de origem fecal

e conteudo intestinal'®, e 0 mecanismo de transmiss&o esta representado na Figura 1.
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Figura 1: Esquema de transmissao da Salmonella spp.

om animal infe tado

Contmo direlo «

Fonte: Autoria prorpia (2025).

Por outro lado, observou-se elevadas contagens dos demais microrganismos
pesquisados, sendo que os pontos de venda da cidade 3 apresentaram maiores médias
das contagens de Coliformes Totais (3,5x108 UFC/g); Escherichia coli (9,5x10° UFC/g); e
Aerobios mesdfilos (3,4x108 UFC/g).

Os resultados das contagens de Escherichia coli revelaram valores muito acima do
limite maximo permitido (10 UFC/g), com contagem média observada entre (3,7x10° a
9,5x10% UFC/g), sendo as amostras consideradas insatisfatorias, compreendendo um risco
para saude publica.

A bactéria Escherichia coli € considerada um dos principais microrganismos
contaminantes de carnes'®, sendo usada pela industria alimentar como indicador classico
de contaminagao fecal em alimentos e agua. Sao bactérias Gram-negativas que habitam
no trato intestinal de humanos e animais homeotérmicos. Sua presenga nas amostras do
produto pode ser decorrente de contaminagdes cruzadas, falhas no processo de
evisceracdo ou no desdobramento de todo processo da cadeia produtiva?’, e indica a
contaminacgao de origem fecal humana e/ou animal. Algumas cepas sao inofensivas outras
cepas sao patogénicas e podem causar as doengas alimentares como E. coli
enterohemorragica (EHEC), podem causar infec¢do ou outras doengas graves, incluindo a
O157:H7, além de outras produtoras de toxina Shiga (STEC); E. coli enteroinvasiva
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(EIEC); E. coli enterotoxigénica (ETEC); e E. coli enteropatogénica (EPEC). O contagio
pode se da através do esquema homem-alimento-homem (Figura 2). Por isso, é crucial a

higienizagao correta de maos e vestes dos manipuladores e consumidores?.

Figura 1: Esquema de transmissao da E. coli.
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Fonte: Autoria propria (2025).

Os resultados encontrados para as amostras de Aerdbios mesofilos foram
considerados insatisfatérios em todas as amostras avaliadas, com contagem média entre
(2,0x107 a 3,4x108 UFC/g), acima do padrdo microbioldgico estabelecido (5x10° UFC/g),
indicando falhas no processo de higienizagdo, manuseio, matéria-prima e um risco
potencial a saude da populagdo. Os Aerdbios mesofilos s&o microrganismos de um grupo
de bactérias que necessitam de oxigénio para seu metabolismo e tem capacidade de
crescimento entre 5°C a 50°C, sendo a temperatura 6tima de multiplicagao entre 37° C. Sao
considerados indicadores de qualidade higiénico-sanitaria de alimentos (Brasil, 2022).

Além disso, as amostras de “mininico de carneiro” apresentarem contagens elevadas
de Coliformes Totais, com média entre (2,9x108 a 3,5x10% UFC/g). Ressalta-se que estes
microrganismos nao sao exigidos pela legislacdo vigente, porém, sdo considerados
importantes indicadores de falhas higiénico-sanitarias®.

A partir da realizagdo do Teste Kruskal-Wallis em relagdo a qualidade microbiologica

das amostras de “mininico de carneiro”, observou-se que existe diferenga estatisticamente
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significativas entre as cidades, conforme as variaveis distribuidas na Tabela 5, no entanto,

o baixo numero de elementos pode ter influenciado os resultados.

Tabela 5: Comparagao para cada variavel, entre as cidades feita através do Teste Kruskal-Wallis em
relacdo a qualidade microbiolégica das amostras de “mininico de carneiro” comercializadas nos pontos de
venda dos municipios da Bahia, Brasil, 2025.

Resultado Total C Total NC Temperatura Coliformes E. Coli Mesofilos
Estatistica de
teste 6,938 6,771 6,214 0,800 1,867 6,489
P-valor 0,031 0,034 0,045 0,670 0,393 0,039

Fonte: Autoria propria (2025).

Outro ponto importante se refere a temperatura de conservagao das amostras de
“mininico de carneiro”, haja vista que foi observada médias das amostras entre 23° C a
24,2° C, com variacao de 10,0 a 26,0° C. De acordo com a RDC 216/2004 da ANVISAS, as
matérias-primas e os ingredientes caracterizados como produtos pereciveis devem ser
expostos a temperatura ambiente somente pelo tempo minimo necessario para a
preparagao do alimento, a fim de ndo comprometer a qualidade higiénico-sanitaria.

De acordo como Lima?°, quando se trata do aproveitamento dos subprodutos de
ovinos ou caprinos como matéria-prima pra a elaboragdo de pratos e produgédo de
alimentos, € indispensavel considerar a qualidade microbiolégica do produto, pois, de
acordo com os autores, mesmo obedecendo as condigdes ideais de higiene no abate, as
visceras apresentam uma elevada carga microbiana da microbiota natural dos organismos
dos pequenos ruminantes. Por isso, devem ser utilizadas respeitando as BPF, ndo devem
ser expostas a temperatura ambiente por muito tempo. Para que as visceras apresentem
maior estabilidade microbioldgica, necessitam que todas as etapas do processamento
sejam adequadas.

Dessa maneira € de extrema importdncia que todos os estabelecimentos que
produzem e comercializam alimentos, independente do género, conhegam e cumpram o
disposto na Resolugdo RDC n° 216/2004°, acerca das BPF em servigcos de alimentacao.
Isso porque, como enfatizam Santos et al.?!, a aplicagdo desta Resolugdo contribui na
promocéo de melhorias nos padrdes de higiene, tanto do ambiente quanto dos utensilios e
dos proprios manipuladores. Também possibilita a padronizagcao e o aprimoramento dos
processos produtivos, fortalecendo a imagem do produtor no mercado, ampliando sua
rentabilidade, aumentando a confianga dos consumidores e colaborando para a prevencao
de surtos de DTHA, por meio da oferta de produtos seguros.

Em relagdo a avaliagao referente a pesquisa, dentre os pontos positivos pode-se

destacar alguns como: a analise da qualidade sanitaria de subprodutos de ovinos, como o
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“mininico de carneiro”, possivelmente sendo um estudo inédito; a analise dos pontos de
venda e dos microrganismos indicados na legislacéo vigente, bem como, a divulgacéo de
medidas educativas sobre a seguranga dos alimentos por meio de cartilha para os
consumidores. Dentre os pontos limitantes, destacam-se a dificuldade de avaliagao por falta
de legislacbes especificas para os subprodutos de ovinos, numero reduzido de amostras
para analise microbiolégica e, por fim, aplicacdo de um checklist com a participagao dos
manipuladores. Dessa forma, sugere-se a realizagao de pesquisas envolvendo toda cadeia

produtiva de subprodutos de ovinos e a elaboragéo de legislagao especifica e padronizada.

Conclusao

De acordo com as avaliagdes e praticas sanitarias foi possivel detectar inumeras
inconformidades, com isso, conclui-se que todos os pontos de venda nao atendem aos
parametros de avaliagdo do checklist e apresentam mas condi¢des higiénico-sanitarias na
comercializacdo dos subprodutos. Quer dizer que, proporcionam um fator de risco para
contagio das DTHA, envolvendo os manipuladores e consumidores. O baixo indice de
conformidades e elevada contaminagdo microbiolégica encontrados, cria um aambiente
favoravel para contagio e transmissao dos patdégenos alimentares.

A elaboracao do produto o “mininico de carneiro" dos pontos de venda analisados,
demonstraram preocupacido para a saude publica, considerando o baixo percentual de
adequacao higiénico-sanitaria dos pontos de venda de “mininico de carneiro” nos trés
municipios, assim como, a elevada contagem de Coliformes Totais, Escherichia coli e
Aerdbios mesdfilos.

Com esta pesquisa foi observado a necessidade de mais estudos nessa tematica
para alertar e esclarecer a populagao sobre os riscos para a saude adquiridos através do
consumo de alimentos com inadequada pratica higiénico-sanitaria. Sugere-se a adogao das
Boas Praticas de Fabricacao, assim como a implantagao de politicas publicas voltadas para
a fiscalizagcdo, melhoria da estrutura fisica dos pontos de venda e formacdao dos
manipuladores, visando a qualidade dos produtos regionais e a garantia da seguranga dos

alimentos para os consumidores
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5 CONCLUSAO

Ap0ds analises sanitaria e microbiolégicas pode-se concluir que a comercializagao dos
subprodutos nos pontos de venda oferece risco a saude dos consumidores, devido ao
elevado indice de inconformidades, comprometendo a qualidade higiénico-sanitaria.
As analises microbioldgicas demonstraram maior indice de contaminagao por agentes
patolégicos do que os estabelecidos pela legislagdo. Conclui-se que a
comercializagdo desses produtos sem fiscalizagao, acarretam sérios riscos a saude

da populacéo, facilitando a incidéncia de casos de DTHA.

Sendo assim, destaca-se a importancia da pesquisa para a area de Inspecao de
Produtos de Origem Animal e Defesa Agropecuaria, visando ampliar esse
conhecimento e futuras investigacdes, como forma de continuar alertando a
populagao sobre os riscos do consumo de produtos ndo inspecionados, bem como,

buscar melhorias nos servigos dos mercados publicos de produtos de origem animal
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DECLARACAO DE NAO NECESSIDADE DE AUTORIZACAO DA CEUA

PROCESSO N°: 23007.00002851/2024-97

A Comiss3o de Etica no Uso de Animais (CEUA) da Universidade Federal do Recéncavo da
Balua (UFRB) ao avaliar a sohcitagdo efetuada pela pesqusadora Tatiana Pacheco Rodrigues na
segunda reumdo ordinania de 11 de margo do ano de 2024 acerca do projeto mtitulado: “Qualidade
samitaria de alimentos a base de subprodutos do abate de caprinos, em municipios do reconcavo
sul da Bahia-BA”, com base na Resolugio Normativa CONCEA n° 55, de 05 de outubro de 2022,

considerou que:

1. O projeto objetiva realizar a anah icrobiologica e itaria dos subprodutos
(wsceas)decqnmosemha:aqnzhdadesmﬂzmdasmstnsdemme
alimentos p da, dobradmha e el, provenientes dos subprodutos de
cammsemm&

2. A pesquisadora ira utilizar visceras de caprmos e ovinos. As coletas das amostras de
visceras (in natura), serdo realizadas, junto aos formecedores e as coletas dos
alimentos prontos, nos restawrantes de 3 mumcipios do Reconcavo (Cruz das Almas,
Santo Antomio de Jesus e Fewra de Santana).

3 Asmzhsasa'aomalmdzsnol‘ ono de Microbiolomia do Complexo
Multidisciplnar de Estudos e Pesq em Saude, do Centro de Ciéncias da Sande
(CCS)dzUFRB em conformudade com padrdes de produtos de ongem amimal para
consumo humano, sendo utilizada a metodologia APHA recomendada para analise dos

drdes microbi 17

4. Como hamento do proj M“Quahmemtimkmm:
base de subprodutes do abate de caprinos, em municipios do reconcavo sul da
&h}&{”ecmb&msnmhzdosdosmdemmmuobmlogu
osdzdossaanuﬂxndospdz,,'-’-nm“:m de
contaminagdo das stras por mi 1 indicad e patogénicos.

5. Cmbusgmsdmm:pmhdosaCEUAdaUFRB no exposto acima e na
legislagio wvigente, declaramos que n3o ha necessidade de anialise do projeto
“Qualidade sanitiria de alimentos a base de subprodutos do abate de caprinos,
em municipios do recéncavo sul da Bahia-BA”, por esta CEUA.

Cruz das Almas, 02 de abnl de 2024

Angela Cnstina de Olrveira Lima
Coordenadora da Comissio de Etica no Uso de Amimais
Universidade Federal do Recdncavo da Bahia

CEUA — Comissio de Etica no Uso de Animais
Universidade Federal do Recncavo da Bahia — UFRB
Campus Universitario, 710, Cruz das Almas — BA — CEP- 44.380-000
Fome: (75) 3621-6850 E-mail: ceua@ufrbedubr  Home Page: http://www.ufrb.edu. br/ceua
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Anexo I

REVISTA CONTEMPORANEA
DIRETRIZES PARA AUTORES
As normas para formatagao e preparagao de originais séo:
- Maximo de 20 paginas;
- Maximo de 8 autores;
- Fonte Verdana tamanho 12, espagamento entre linhas 1,5;
- Figuras, Tabelas e Tabelas devem aparecer junto ao texto, editaveis, em fonte 10,
tanto para o conteudo quanto para o titulo (que deve vir logo acima dos elementos) e
fonte (que deve vir logo abaixo do elemento grafico).
- Titulo em portugués, inglés e espanhol no inicio do arquivo, com fonte 14;
- Resumo e palavras-chave com espagamento simples, logo abaixo do titulo;
Esta revista adota como politica editorial como diretrizes de boas praticas de
publicacdo cientifica da Associacao Nacional de Pesquisa e Pds-Graduagcdo em
Administracdo (ANPAD), disponivel em:
http://www.anpad.org.br/diversos/boas_praticas.pdf

- Para baixar o Template para os autores click aqui
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Anexo Il

REVISTA VISA EM DEBATE - FioCruz

Apresentagao dos manuscritos

Formato dos manuscritos

O arquivo com o texto do manuscrito deve estar nos formatos .doc (Microsoft Word),
1rtf (Rich Text Format) ou .odt (Open Document Text).

A formatacao do texto deve seguir os seguintes padrées: utilizar fonte Arial, paragrafo
com alinhamento justificado e com espagamento entre linhas de 1,5. A fonte deve
estar em negrito e em tamanho 16 para o titulo, 14 para os subtitulos. Em italico e
tamanho 12 para a identificacdo dos autores. Para o corpo do texto, fonte normal e
em tamanho 12. Favor ndo escrever nem titulo, nem subtitulo em letras capitais. O
texto devera ser numerado por linhas.

As figuras deverao vir na extenséo .tiff ou .jpg em alta qualidade, sem compresséo e
com definicdo minima de 300 dpi. Tabelas e legendas de figuras devem ser
submetidas no corpo do texto, préximas de onde foram citadas. As ilustragdes deverao
ser encaminhadas como arquivo suplementar. Notas de rodapé e anexos nao serao
aceitos.

Estrutura

Dependendo da se¢do em que o manuscrito for submetido esse, obrigatoriamente,
devera conter: se¢do na qual o manuscrito se insere, titulo, titulo resumido, resumo
estruturado, palavras-chave (no maximo cinco), introdu¢do, meétodo, resultados,
discusséo, conclusdes, agradecimentos e referéncias.

Titulo — deve ser sucinto, preciso e refletir claramente o conteudo do manuscrito (no
idioma original e em inglés).

Titulo resumido — € o titulo que constara no cabegalho do artigo. Deve conter a
esséncia do assunto em até 50 caracteres com espacos.

Nome(s) do(s) autor(es) — todos devem informar o nome completo e a afiliagdo
institucional (em ordem crescente, por exemplo: Faculdade e Universidade), cidade,
estado e pais, URL CV Lattes e ORCID, além de e-mail. O autor correspondente e

responsavel pela submissao devera informar seu endereco, telefone e e-mail.
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Resumo estruturado — deve ser preparado de forma concisa, descrevendo a finalidade
e os resultados do estudo. O resumo devera conter no maximo 260 palavras e possuir
0s seguintes itens: introducdo, objetivo, método, resultados e conclusdes. Os textos
em portugués e espanhol devem apresentar resumo com versdao em inglés. Se o
original estiver em inglés, apresentar versao em portugués.

Palavras-chave — no minimo 3 e no maximo de 5, traduzidas em cada lingua
(keywords, palabras clave), dando-se preferéncia aos Descritores para as Ciéncias da
Saude (DeCS, http://decs.bvs.bvs.br/) na base da Biblioteca Virtual em Saude (BVS)

visando a indexacgéao do texto. Para manuscritos em inglés, utilizar o Medical Subject

Headings (MeSH) da National Library of Medicine (EUA). Se nao forem encontrados
descritores adequados para a tematica do manuscrito, poderao ser indicados termos
livres.

Introdugdo — deve determinar resumidamente o propésito do estudo, apresentando
claramente as justificativas, seus objetivos, o estado da arte e informagbes que
possibilitem ao leitor a compreensdo adequada dos resultados apresentados. O
objetivo do manuscrito deve estar explicito no final da introdugéo.

Método (*) — artigos originais devem descrever o detalhamento das técnicas utilizadas
de modo que favorega a compreenséo, julgamento e validagdo do estudo. As revisdes
devem possuir desenho metodoldgico apropriado no qual especifique critérios de
inclusdo e exclusdo de estudos e estratégia de busca bibliografica consistente e
compativel com a finalidade do estudo. Os relatos de experiéncia devem descrever o
contexto institucional, local e tempo de realizagdo da experiéncia como também os
procedimentos para alcancar os objetivos propostos na intervengdo. Os autores
devem explicitar que a pesquisa foi conduzida dentro dos padrdes éticos e aprovada
por comité de ética.

Resultados (*) — oferecem uma descricdo pontual dos resultados obtidos nas
experiéncias necessarias para sustentar as conclusées da pesquisa. A secio pode
ser dividida em subsec¢des, cada uma com um subtitulo. N&o repetir no texto todos os
dados contidos em tabelas e ilustragdes.

Discussao — deve limitar-se a importancia das novas informacgdes, relacionando-as ao
conhecimento ja existente. Somente citagbes indispensaveis devem ser incluidas.
Tanto as limitagdes do trabalho quanto suas implicagdes para futuras pesquisas

precisam ser esclarecidas.
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Resultados e Discussdo — podem ser apresentados de forma combinada.
Conclusbes — devem ser apresentadas de forma clara e concisa, retomando o objetivo
do trabalho.

Agradecimentos —devem ser breves e citar pessoas, bolsas, projetos e apoio recebido
de organismos de fomento. Os nomes de organizagdes de financiamento devem ser
escritos integralmente. Esta se¢éo é opcional.

Citagdes no texto — devem ser indicadas em sobrescrito utilizando numeros arabicos,
em correspondéncia com as referéncias listadas, de acordo com a sequéncia em que
forem apresentadas no texto. No caso de citagdo nominal, quando houver mais de
dois autores, deve ser citado apenas o primeiro, seguido de “et al.”. Exemplos: Boas
et al.’%; Silveira e Silva?'.

(*) Os manuscritos submetidos na seg¢ao Artigo deverdao compreender todos os itens
que constam da estrutura. No caso dos manuscritos submetidos nas se¢des Debate
e Relato de Experiéncia ndao sera necessaria a inclusdo dos itens métodos e
resultados

Referéncias

As referéncias devem seguir as Normas de Vancouver, sendo numeradas de forma
consecutiva de acordo com a ordem em que forem citadas no texto. Para mais
esclarecimentos, consultar http://www.bu.ufsc.br/ccsm/vancouver.html (em
portugués) ou http://www.icmje.org (em inglés). Resultados ndo publicados nao
devem ser incluidos na lista de referéncias. Os nomes das revistas devem ser

abreviados de acordo com o estilo usado no Index Medicus (http://www.nIm.nih.gov/).
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Anexo IV

RECOMENDACOES PARA PREVENGCAO DAS DTHA
INFORMATIVO EPIDEMIOLOGICO - DIVEP | SVS | SES - DF

Acoes prioritarias para a prevencgao, controle e reducéo dos riscos e surtos de DTHA
€ o investimento publico para melhoria da infraestrutura dos servigcos de saneamento
basico. Assim como é essencial a pratica de higiene pessoal e coletiva e o manejo

adequado de alimentos para consumo.

Lavar frequentemente as maos com agua limpa e sabao, principalmente:
- Antes de preparar ou ingerir alimentos;

- Apds 0 manuseio de carnes cruas ou de terra;

- ApOs ir ao banheiro;

- Apos utilizar transporte publico ou tocar superficies que possam estar sujas;
- Ap6s tocar em animais;

- Sempre que chegar em casa;

- Antes e ap6s amamentar e trocar fraldas.

Cuidados com os alimentos e com a agua:

- Consumir carnes bem cozidas/assadas, agua tratada (filtrada e/ou fervida) e
alimentos, cujas condigbes higiénicas, de preparo e acondicionamento sejam
adequadas.

- Alimentos prontos quentes expostos ao consumo devem ser mantidos a 60°C ou
mais por, no maximo, 6 horas e, quando resfriados, mantidos a temperatura inferior a
5°C por, no maximo, 5 (cinco) dias;

- Alimentos preparados, apds cocg¢ao, mantidos abaixo de 60°C, devem ser
consumidos em até 60 minutos;

- Alimentos prontos frios expostos ao consumo devem ser mantidos abaixo de 5°C;

- Alimentos pereciveis s6 podem permanecer em temperatura ambiente pelo tempo

minimo necessario para sua preparacao e devem ser armazenados a temperatura de
2°C a 8°C (geladeira);

- Alimentos congelados devem ser descongelados em condicoes de refrigeracio a
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temperatura inferior a 5°C ou em forno de micro-ondas;

- Os alimentos submetidos ao descongelamento devem ser mantidos sob refrigeracio

se nao forem imediatamente utilizados, ndo podendo ser recongelados;

- Reaquega bem os alimentos que tenham sido congelados ou refrigerados antes de
consumi-los;

- Mantenha os ovos preferencialmente refrigerados e ndo os armazene na porta da
geladeira;

- Ovos cozidos devem ser fervidos por, no minimo, 7 minutos; o consumo de ovo cru
ou malcozido pode causar danos a saude;

- Mantenha os alimentos bem acondicionados e fora do alcance de insetos, roedores

e outros animais;

Lavar e desinfetar as superficies, os utensilios e equipamentos usados na

preparacio de alimentos;

- Higienizar adequadamente as hortali¢as (frutas, legumes e vegetais), dando énfase

a esfregagcdo mecanica em agua corrente, antes de consumi-los ou prepara-los.
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ANEXO V

Receita “Mininico” de Carneiro

Ingredientes

Mocoté, coragao, bucho, bofe, livro e tripa
1 cabega de alho

3 cebolas

1 coentro

1 cebolinha

2 pimentdes

2 tomates

2 colheres corante

1 colher pimenta do reino
1 molho de tomate

1/2 colher de sal

3 colheres de vinagre

Modo de preparo

1.
2.
3.

Lavar bem os fatos com liméao

Depois temperar o fato com temperos verdes e secos

Logo em seguida, individualmente amarra os embrulhos (mocotd, coragao, bucho,
bofe e livro) com a tripa

Depois dos embrulhos feitos refoga com alho e cebola em panela por 10 minutos

5. Dentro de uma panela de pressao coloca-se 1/2 litros de agua

E vai para o cozimento por 15 minutos na pressao.

Rumen ou panga - bucho (pré-estdmago)
Omaso ou folhoso - livro (pré-estémago)
Reticulo - colmeia (pré-estdmago)
Pulmao - bofe

Coragao -

Mocot6 - patas

Tripa - intestino delgado
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Cartilha para consumidores
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SEGURANCA E QUALIDADE
DE ALIMENTOS

CARTILHA PARA CONSUMIDORES
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A prevengdo das doengas transmitidas por
alimentos, baseia-se no consumo de agua
potavel e alimentos inspecionados que
atendam aos padrdes higiénicos sanitarios
estabelecidos na legislagao vigente.

Cartilha para consumidores
2025



Alimentos: Seguranga e Qualidade
Cartilha para consumidores

CRIACAO E DESENVOLVIMENTO
Maria Aparecida Pereira da Silva
Nutricionista

REVISAO
Isabella de Matos Mendes da Silva
Médica Veterinaria
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APRESENTACAO

Esta Cartilha tem como objetivo dialogar
sobre a importancia da Seguranga dos
Alimentos, como forma de prevengdo e
cuidado, evitar a contaminagdo dos alimentos.

Auxiliar nas Boas Praticas de processamento
como COMPRAR, HIGIENIZAR,
PREPARAR ¢ ARMAZENAR os alimentos,
visando minimizar a ocorréncia das Doencas
Transmitidas por Agua e Alimentos — DTHA,
bem como, entender como os produtos podem
estar dentro dos padroes de qualidade
satisfatoria para o consumo humano.

Gostaria que tivesse atengdo especial nesta
leitura e que a qualquer suspeita de infec¢ao
e/ou intoxicagdo, procurassem oS Orgaos
responsaveis para diagndstico.

A saude ¢ fundamental para melhorar a
qualidade de VIDA. E o alimento seguro ¢
fundamental para manter a SAUDE.

Aproveite este banquete!
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10.
11.

SUMARIO

O QUE E ALIMENTO?

COMO SABER SE O ALIMENTO
ESTA ADEQUADO PARA O
CONSUMO?

O ALIMENTO QUE  VOCE
CONSOME, ATENDE AS
EXIGENCIAS SANITARIAS E DE
HIGIENE?

QUAL  CLASSIFICACAO  DOS
ALIMENTOS?

VOCE SABE O QUE E
CONTAMINACAO?

O QUE E BOAS PRATICAS E
MANIPULACAO?

O QUE SAO AS DOENCAS
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
(DTA)?

O QUE DIZ A OMS SOBRE AS
DOENCAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS?

QUAIS OS SINTOMAS DAS DTA?
COMO SAO TRANSMITIDAS?

O QUE A INGESTAO DE
ALIMENTOS CONTAMINADOS
PODE CAUSAR?



12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

O CONSUMIDOR TEM COMO
SABER SE O ALIMENTO ESTA
CONTAMINADOQ?

COMO DEVE SER O CONTROLE
PARA EVITAR AS DTA?

VOCE SABE O QUE SAO
MICRORGANISMOS?

0S MICRORGANISMOS PODEM
SER:

ONDE ENCONTRAMOS 0S
MICRORGANISMOS?

VOCE JA OUVIU FALAR NOS
TIPOS DE DTA?

COMO 0OS MICROGANISMOS SE
MULTIPLICAM?

QUAIS RECOMENDACOES DEVE
SEGUIR?

QUAIS OS ALIMENTOS SAO MAIS
VULNERAVEIS A
CONTAMINACAO?

E BOM TER CUIDADO COM 0OS
UTENSILIOS E OS
EQUIPAMENTOS?

QUAIS CUIDADOS AO COMPRAR
0S ALIMENTOS DE ORIGEM
ANIMAL?

O QUE FAZER NA HORA DE
COMPRAR ALIMENTOQ?



24.

25.

26.

27.

28.

29.

30.

31.
32.

33.

34.

O QUE FAZER PARA OBTER
ALIMENTOS SEGUROS E
PREVENIR AS DTA?

COMO ARMAZENAR OS
ALIMENTOS?

ONDE OS PRODUTOS DEVEM SER
ARMAZENADOS?

COMO 0OS ALIMENTOS DEVEM
SER ARMAZENADOS NA
GELADEIRA?

ESTA LEMBRADO DESSAS DICAS?
COMO DEVO DESCONGELAR O
ALIMENTO?

O QUE DEVE CONSTAR NOS
ROTULOS?

COMO HIGIENIZAR AS MAOS?
COMO HIGIENIZAR FRUTAS,
VERDURAS E LEGUMES?

QUAIS OS PASSOS PARA
PREPARAR O ALIMENTO
SEGURO?

COMO UTILIZAR A AQUA PARA
PREPARACAO E MANIPULACAO
DOS ALIMENTOS?



IPREPARADO(A) PARA INICIAR O
BANQUETE?

1. 0 QUE E ALIMENTO?

R. Toda substancia ou mistura no estado
solido, liquido, pastoso ou qualquer outra
forma adequada, destinada a fornecer ao
organismo humano os nutrientes necessarios
para sua formag¢do, manutencdo e
desenvolvimento.

2. COMO SABER SE O ALIMENTO
ESTA ADEQUADO PARA (0)
CONSUMO?

R. DEVE estar ausente de contaminagio, quer
sejam quimicas, fisicas ou biologicas e, em
condig¢des seguras para o consumo.

3. O ALIMENTO QUE VOCE
CONSOME, ATENDE AS EXIGENCIAS
SANITARIAS E DE HIGIENE?

R. E preciso atengio para isso. Importante que
o produto/alimento esteja seguro do ponto de
vista higiénico-sanitario e em condigdes
satisfatorias.



4. QUAL CLASSIFICACAO DOS
ALIMENTOS?

Alimentos in natura ou minimamente
processados:

Sdo obtidos diretamente da natureza,
provenientes de plantas ou animais e nao
sofrem qualquer alteragdo apds deixar a
natureza. Os alimentos minimamente
processados correspondem a alimentos in
natura que foram submetidos a processos de
limpeza, remog¢do de partes, fracionamento,
moagem, secagem, fermentacdo,
pasteurizagdo, refrigeracdo, congelamento.
Ex.: leite, ovos, frutas, grdos, tubérculos,
hortalicas, etc.

Oleos, gorduras, sal e agticar:

Sao produtos extraidos de alimentos in natura
ou da natureza por processos como
prensagem, moagem, trituragdo, pulverizagao
e refino. Sdo usados nas cozinhas das casas e
em refeitorios e restaurantes para temperar e
cozinhar alimentos e para criar preparagdes
culinarias. Ex.: caldos e sopas, saladas, tortas,
pées, bolos, doces e conservas, etc.

Alimentos processados:
Sdo  produtos  relativamente  simples,
fabricados pela industria com a adigdo de sal



ou agucar ou outra substancia de uso culinario
a um alimento in natura para torna-los
duraveis e mais agradaveis ao paladar. Ex.:
paes, queijos, carnes salgadas ou defumadas,
etc.

Alimentos Ultraprocessados:

Sao formulagoes industriais feitas
inteiramente ou com poucas substancias
extraidas de alimentos (6leos, gorduras,
agucar, amido, proteinas), derivadas de
constituintes de  alimentos  (gorduras
hidrogenadas, amido modificado) ou
sintetizadas em laboratério com base em
matérias organicas como petréleo e carvdo
(corantes, aromatizantes, realgadores de sabor
e varios tipos de aditivos usados para dotar os
produtos de  propriedades  sensoriais
atraentes). Ex.: hamburgueres e extratos de
carne, de frango ou peixe empanados do tipo
nuggets, salsichas e outros.

EVITE O CONSUMO DE
ULTRAPROCESSADOS.
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5. VOCE SABE O QUE K
CONTAMINACAO?

R. A contaminagdo de alimentos ocorre
quando ingerimos um determinado alimento
contendo substancias ou objetos que
representem um risco para a saude. Pode
ocorrer em casa, quando uma pessoa nio
prepara ou higieniza os alimentos de forma
adequada e no manuseio ou antes do consumo
em estabelecimentos.

6. BOAS PRATICAS E MANIPULACAO?
R. Boas Praticas sdo praticas de higiene que
devem ser obedecidas pelos manipuladores
desde a escolha e compra dos produtos a serem
utilizados no preparo do alimento até a venda
para o consumidor. O objetivo das Boas
Praticas é evitar a ocorréncia de doengas
provocadas pelo consumo de alimentos
contaminados.

Manipulagdo ¢ o ato de manusear, cortar,
preparar, cozinhar, empratar e Sservir
alimentos, de forma segura e higiénica.



A manipula¢do ¢ uma das principais fontes
contaminadoras dos alimentos, permitindo
uma de agentes bioldgicos nocivos a saude
devido, a alta ou falha no processo de
higienizagdo do manipulador, além de
condicdes e locais inapropriados.

Jé ouviu falar em DTA?

Fonte: https://www.youtube.com/

7. O QUE SAO AS DOENCAS
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
(DTA)?

R. S@o causadas pela ingestdo de dgua ¢ ou
alimentos contaminados. Os alimentos podem
ser contaminados por bactérias e suas toxinas,
virus e parasitas intestinais (que sdao os
vermes).



Parasitas

Toxinas

AS DTA SAO UM PROBLEMA DE

SAUDE PUBLICA

8. O QUE DIZ A OMS SOBRE AS
DOENCAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS?

R. Existem mais de 250 tipos de doencas que
podem ser transmitidas por alimentos, no
mundo, a maioria causada por bactérias e suas
toxinas, virus, parasitas intestinais
oportunistas ou substancias quimicas.



9. COMO SAO OS SINTOMAS DAS
DTA?

R. Depende o agente etiologico envolvido.
Pode ser desde um leve desconforto intestinal,
uma  gastroenterite  (colica,  diarreia,
constipagdo, ndusea, febre), em alguns casos,
quando grave e sem cuidados, levam a
desidratagdo grave e até a morte.

Em casos suspeitos, ndo deixe de procurar
seu médico.

10. COMO SAO TRANSMITIDAS AS
DTA?

R. S0 causadas pela ingestdo de agua e/ou
alimentos contaminados por...

Bactérias: Salmonella spp, Shigella spp,
Escherichia coli, Yersinia enterocolitica,
Campylobacter jejuni, etc.

Toxinas:  produzidas pelas  bactérias
Staphylococcus aureus, Clostridium spp,
Bacillus cereus, Escherichia coli, Vibrio spp
etc.

Parasitas: Entamoeba spp, Giardia lamblia,
Cryptosporidium parvum, etc.

Substancias téxicas: Metais pesados,
agrotoxicos, etc.



1. O QUE A INGESTAO DE
ALIMENTOS CONTAMINADOS PODE
CAUSAR?

INFECCOES

Causadas pela ingestdo de microrganismos
patogénicos, denominados invasivos, com
capacidade de penetrar e invadir tecidos,
originando quadro clinico caracteristico.

INTOXICACOES

Provocadas pela ingestdo de toxinas formadas
em decorréncia da intensa proliferagdo do
microrganismo patogénico no alimento.
INTOXICACOES NAO BACTERIANAS
Quando outros agentes ndo bacterianos estdo
envolvidos com as DTA, como nas
intoxicagdes por metais pesados, agrotoxicos,
fungos silvestres, plantas e animais toxicos
(Ex. moluscos e peixes).

TOXINFECCOES

Causadas por microrganismos toxigénicos,
cujo quadro clinico ¢ provocado por toxinas
liberadas quando estes se multiplicam,
esporulam ou sofrem lise (ruptura) na luz
intestinal (mucosa interna do intestino que
permite o movimento dos alimentos
digeridos).



12. O CONSUMIDOR TEM COMO
SABER SE O ALIMENTO ESTA
CONTAMINADO?

R. Nem sempre o consumidor tem como saber
se o produto/alimento esta contaminado ou vai
lhe causar doengas. E o alimento pode ndo esta
deteriorado ou com odor e estar contaminado.

13. COMO DEVE SER O CONTROLE
PARA EVITAR AS DTA?

R. Uma das agdes prioritdrias para a
prevengdo, controle e redugdo dos riscos e
surtos de DTA, ¢ o investimento publico para
melhoria da infraestrutura dos servigos de
saneamento basico, fiscalizagdes, etc. E
também muito importante que sejam
respeitadas as praticas de higiene pessoal e
coletiva e o manejo adequado no
processamento de alimentos para consumo.

Quando se manipula o alimento (mesmo com
guardanapos, pegadores e talheres) ndo pode
pegar em dinheiro.



14. VOCE SABE O QUE SAO
MICRORGANISMOS?

R. Os microrganismos, também chamados de
microbios, sdo seres vivos muito pequenos
que s6 podem ser vistos com um auxilio de um
microscépio.

15. OS MICRORGANISMOS PODEM
SER:

a) MICRORGANISMOS PATOGENICOS
Podem contaminar alimentos, ar ou ser
transmitido de pessoa para pessoa.

Em muitos casos acometem doengas.

Ex.: bactérias, fungos, protozoarios e virus.

b) MICRORGANISMOS NAO
PATOGENICOS

Podem alterar as caracteristicas, causando
mudangas visiveis nos alimentos.

Nao acometem doengas.

Sdo utilizados nas industrias de alimentos e
farmacéuticas e biotecnologia.

Ex.: Lactobacillus (bactérias benéficas),
Pseudomonas, etc.

16. ONDE ENCONTRAMOS OS
MICRORGANISMOS?
R. Praticamente em toda parte.



No ambiente:

Poeira, agua, ar, chdo, utensilios, pragas,
animais e pessoas.

Tém muitos microbios no organismo para
proteger e equilibrar a relagao entre todos os
outros microrganismos, denominada
HOMEOSTASE.

No ser humano:

Cabelo - microrganismos existentes no ar.
Nariz, boca e garganta - microrganismos
perigosos (Estafilococos). Na boca, contém
grande quantidade de microbios, por meio da
saliva os clientes podem contaminar os
alimentos prontos.

Intestino — microrganismos  perigosos
(Salmonella,Coliformes)

Maos - microrganismos que vém da boca,
nariz, superficies sujas, fezes, etc.

Roupas e sapatos também podem conter
muitos microrganismos.

(Colocar figura de ser humano)

As superficies que entram em contato com o0s
alimentos, tipo bancadas e mesas, devem ser
mantidas limpas ¢ em bom estado de conservagao
sem rachaduras. A falta de conservacao favorece o
acumulo de liquidos e sujeiras e restos de alimentos,
possibilitando que os microbios patogénicos se
multipliquem.



17. VOCE JA OUVIU FALAR NOS TIPOS
DE DOENCAS TRANSMITIDAS POR
ALIMENTOS?

* AMEBIASE

Infecgdo parasitaria do colon causada pela
ameba (Entamoeba histolytica), popularmente
conhecido como ameba, cuja transmissdo ¢
através de alimentos ou agua contaminados
(via fecal-oral). Pode ser assintomatica ou
apresentar diarreia, dor abdominal, disenteria
e outros sintomas.

Ciclo Biologico
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=  BOTULISMO

Doenga neuroparalitica grave, com alta
letalidade, ndo contagiosa, ¢ causada pela agdo
toxinas produzidas pela bactéria Clostridium
botulinum em  condigdes ideias de
anaerobiose. Apresenta-se nas formas de
botulismo alimentar, intestinal e por
ferimentos. E caracterizada por manifestagdes
neuroldgicas e/ou gastrointestinais. Trata-se
de uma doenca de notificacdo compulsodria
imediata.

Ciclo Biologico
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Fonte: https://infomedica.fandom.com/

= COLERA
Compdem as doengas diarreicas agudas
(DDA), causadas pela enterotoxina do Vibrio
cholerae. Apresentam sintomas leves ou
moderados, caso ndo trate pode levar a graves



complicagdes. Caracteriza-se pela diminuigao
na consisténcia das fezes e pode vir
acompanhada por febres, nduseas e vomitos. A
transmissd@o ocorre por via fecal-oral e pode
ser direta (pessoa a pessoa) ou indireta (pela
ingestdo de 4gua ou alimentos contaminados).

Ciclo Biologico
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Fonte: https://beduka.com/

* FEBRE TIFOIDE
Infeccao sistémica causada pela Salmonella
Typhi, geralmente por ingestdo de alimentos
ou agua contaminados. Ocorre em locais de
precarias condi¢cdes de higiene ¢ falta de
saneamento basico. A transmissdo pode ser
direta (com as maos do doente ou do portador)
e indireta (relacionada & agua e aos alimentos,



que podem ser contaminados pelas fezes ou
urina do doente ou do portador).

Ciclo Biolégico
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Fonte: https://conceitos.com/febre-tifoide/

= HEPATITE A

Infeccdo causada pelo virus A (HAV) da
hepatite. Na maioria dos casos pode ser uma
doenga de carater benigno, porém o curso
sintomatico ¢ letalidade aumentam com a
idade. Sua transmissdo ¢ fecal-oral. A doenca
tem grande relacdo com alimentos ou agua
inseguros, baixos niveis de saneamento basico
e higiene pessoal.
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= INFECCOES POR
ESCHERICHIA COLI

Causada pela bactéria Escherichia coli através
do contato com os alimentos contaminados.
Sua transmissao ¢ fecal-oral e por maos
contaminadas por manipuladores e esta
associada as praticas inadequadas de higiene e
alimentar. A bactéria habita normalmente o
intestino de humanos e animais sem causar
problemas, mas provoca doengas quando entra
na corrente sanguinea. Os alimentos mais
suscetiveis a infeccdo sdo: carnes, hortaligas,
leite e agua nao tratados.

Essa bactéria € considerada um INDICADOR
de HIGIENE de agua e alimentos, pois sua



presenca  indica  condigdes  higiénicas
insatisfatorias e de ma qualidade.

A contamina¢do dos alimentos ocorre,
geralmente, pela manipulag@o de portadores.

Ciclo Biologico
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Fonte: https://microambiental.com.br/

=  INTOXICACOES e
TOXINFECOES POR
BACILLUS CEREUS

Causada pela ingestao leite ndo pasteurizado,
carne crua, além de vegetais frescos ou
cozidos armazenados em temperaturas
inadequadas. Apresenta diarreia aquosa,
vOmitos, colicas abdominais, nauseas, etc.



Ciclo Biologico
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B. cereus entra na
produgdo de alimentos e,
em seguida, no sistema
digestivo  humano. A
bactéria se espalha por
meio de insetos, animais
tréficos superiores, como
vacas, ou alimentos, e a
ingestdo de alimentos
contaminados leva a
doencas.




= INTOXICACOES e
TOXINFECOES POR
STAPHYLOCOCCUS AUREUS

Ocorre através de produtos embutidos
derivados da carne, (salsichas e linguicas),
alimentos que podem conter muito soédio,
favorecendo a proliferacao desse
microrganismo.

Essa bactéria convive naturalmente em nosso
corpo, porém, se entrar em contato como o
sistema  gastrointestinal, podera causa
problema, pois sua toxina provoca inflamagao,
na mucosa, causando nauseas, vOmito e
diarreia.

Cadeia Biologico
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=  SALMONELOSE

Causada por bactérias do género Salmonella
ssp, podem causar vOmito, febre alta, dores
abdominais, dores de cabega, diarreia (com
sangue ou muco), etc. A intensidade varia de
uma pessoa para outra, podendo causar ainda
meningite ou mesmo a morte. A infecgdo
ocorre por agua e alimentos contaminados.
Doenga de notificagdo compulséria. A
bactéria estd naturalmente presente no
intestino das aves domésticas.

Ciclo Biologico

Fonte: https://www.mdpi.com/

Lavar bem as maos apos ir ao banheiro,
antes das refeigdes; antes ¢ depois de
preparar alimentos.



= TOXOPLASMOSE

Zoonose causada por um protozoario. Sua
distribuigdo geografica ¢ mundial, sendo uma
das zoonoses mais difundidas. No Brasil, a
infeccdo apresenta alta prevaléncia. Causada
por protozoario Toxoplasmose gondii. Os
hospedeiros definitivos do 7. gondii sdo os
gatos e outros felideos e outros animais de
sangue quente, assim como o ser humano, sdo
hospedeiros intermediarios. A transmissdo
direta congénita: forma ativa do parasita
transmitida por via transplacentaria para o
feto, quando a mée adquire a infec¢do durante
a gestagdo. A indireta por via oral (consumo
de alimentos e &gua contaminados com
oocistos, ou carnes e derivados contendo
cistos teciduais). Pode causar infeccdo
generalizada.

Ciclo Biologico




Causados por hormoénios ou outros
medicamentos usados para “tratamento” de
animais antes do abate, sem observagdes dos
cuidados técnicos necessarios.

18. COMO OS MICRORGANISMOS SE
MULTIPLICAM NOS ALIMENTOS?

R. Quando encontram as condi¢des ideais de
temperatura, pH, nutrientes e agua. Condigoes
extremas de temperatura, acima de 70°C e
abaixo de 5°C, baixa umidade e alta acidez,
dificultam a proliferagao.

E MUITO IMPORTANTE!

Lavar bem as maos ap0s ir ao banheiro, antes
das refeigdes; antes e depois de preparar
alimentos.

19. QUAIS RECOMENDACOES DEVE
SEGUIR?

PARA EVITAR AS DOENCAS
TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS
CONTAMINADOS OBSERVE AS
SEGUINTES RECOMENDACOES:

Lave regularmente as maos com agua limpa e
sabdo (antes de preparar ou ingerir alimentos;



ap6s manuseio de carnes cruas ou terra; ao
manusear objetos sujos; apds tocar animais;
apos ir ao banheiro; antes e ap6s amamentar e
trocar fraldas, apds utilizar transporte publico;
sempre que chegar em casa.

Consuma somente produtos de origem animal
(carnes, leite, ovos, pescados, mel) com selo
de inspecgao.

Os ovos devem ser lavados em agua potavel,
um por vez, somente antes do uso, como
excecdo aos ovos de quintal que podem ser
lavados antes de estocar.

Mantenha os ovos, preferencialmente,
refrigerados e ndo os armazene na porta da
geladeira.

Lave ¢ desinfete todas as superficies,
utensilios e equipamentos usados na
preparacao de alimentos.

Assegure-se de que os alimentos cozidos
estejam mantidos sob temperatura adequada
antes do consumo (refrigerados ou aquecidos).
Consuma carnes bem cozidas/assadas e
alimentos, cujas condi¢des higiénicas, de
preparo e acondicionamento sejam adequadas.
Compre alimentos seguros, verificando prazo
de wvalidade, acondicionamento e suas
condigodes fisicas (aparéncia, consisténcia e
odor).



Nao compre alimentos sem o selo de
inspecionado e rotulo que identifique o
produtor.

Evite o consumo de produtos de origem
animal crus, mal cozidos e mal assados.
Sorvetes e picolés de origem duvidosa sdo de
riscos pra saude, evite-os.

Evite preparagdes culindrias que contenham
ovos crus (gemada, ovo frito mole, maionese
caseira).

O congelamento de produto carneos (-18°C)
por 7 dias, elimina a maioria de cistos
teciduais causadores da toxoplasmose.

Evite o contato com alimentos crus e
alimentos prontos para o consumo para
impedir contaminagao cruzada.

Evite ingerir alimentos comercializados em
estabelecimentos que nao tenham selo de
inspecao.

Mantenha os alimentos fora do alcance de
insetos roedores e outros animais.

Beba agua potavel (dgua e gelo de procedéncia
conhecida) ou agua filtrada ou fervida por 10
minutos).

Observar a temperatura de cozimento — carnes
de porco e frango devem atingir
aproximadamente de 70°C a 75°C e ndo devem
ser consumidas cruas. A carne bovina pode ser
entre 65°C a 70°C.



Nao deve dar carnes cruas ou mal passadas
para criangas de até 12 anos.

Vegetais crus s6 apos ela completarem 1 ano e
devidamente higienizados.

Consuma hortifruti (vegetais, legumes e
verduras) ap6s desinfecgao.

Peixes crus (sushi, sashimi, ceviche) tem que
conhecer a procedéncia e observar as praticas
higiénicas.

Alimentos prontos quentes expostos ao
consumo devem ser mantidos a 60°C ou mais
por, no maximo, 6 horas e, quando resfriados,
mantidos a temperatura inferior a 5°C por, no
maximo, 5 dias.

Alimentos preparados, apos cocgéo, mantidos
abaixo de 60°C, devem ser consumidos em até
60 minutos.

Alimentos prontos frios expostos ao consumo
devem ser mantidos abaixo de 5°C.
Alimentos pereciveis s6 podem permanecer
em temperatura ambiente pelo tempo minimo
necessario para sua preparagdo e devem ser
armazenados a temperatura de 2°C a 8°C
(geladeira).

Alimentos congelados devem ser
descongelados em condi¢des de refrigeragdo a
temperatura inferior a 5°C ou em forno de
micro-ondas.



Os alimentos submetidos ao descongelamento
devem ser utilizados, ndo podendo ser
recongelados.

Reaqueca bem os alimentos que tenham sido
congelados ou refrigerados antes de consumi-
los.

20. QUAIS OS ALIMENTOS SAO MAIS
VULNERAVEIS A CONTAMINACAQ?
R. Os alimentos de origem animal sdo ricos
em nutrientes (aglcares, proteinas, gorduras,
etc.) e possuem alto teor de agua,
possibilitando o  desenvolvimento  de
microrganismos com mais facilidade.

21. E BOM TER CUIDADO COM OS
UTENSILIOS E OS EQUIPAMENTOS?
R. Sim. Deve usar equipamentos sem corrosao
ou ferrugem, que esteja em bom estado de
conservacao, assim como os utensilios.

OBSERVE



TABUAS DE CORTE

Tabuas de madeira absorvem umidade e
bactérias. Evite usa-las.

Use tabuas plasticas ou de vidro e troque-as
sempre que estiverem muito riscadas.

FACAS e PANELAS
Use em bom estado de conservagao.

LIXO

Se os micrdbios estdo nos alimentos, imagine
no lixo!

Retire o lixo sempre que necessario, use
lixeira com acionamento por pedal e deixe-a
sempre fechada e afastado do local de
preparagao.

Evite o contato de alimentos crus com
alimentos cozidos. Além disso, lave os
utensilios usados no preparo de alimentos crus
antes de utiliza-los em alimentos cozidos.

22. QUAIS CUIDADOS AO COMPRAR
0S ALIMENTOS DE ORIGEM
ANIMAL?

Carnes vermelhas:

Consisténcia firme e compacta;

Cor vermelha brilhante e uniforme;

Carnes embaladas a vacuo:



Devem apresentar cor caracteristica, sem
acimulo de liquidos e bem aderida a
embalagem;

Carne fresca:

Devera ser comercializada a uma temperatura
nao superior a 7°C.

Carne de frango:

Ao adquirir o produto e notar excesso de gelo,
solicite a troca;

Observar, na rotulagem, se o produto ¢
resfriado ou congelado;

Para carnes de frango tome cuidado para que
as partes internas ndo fiquem cruas
(vermelhas). Os sucos dessas carnes devem ser
claros e nao rosados.

Nao se deve comprar frangos abatidos na hora
¢ expostos sobre mesas e bancadas a
temperatura ambiente. Tais  condigdes
favorecem a multiplicagdo de diversos
micrébios. COMPRE frangos armazenados e
expostos em temperaturas adequadas e com o
carimbo do SIF, SIE ou SIM.

Leite e derivados:

Consumir leite que tenha passado por
tratamento térmico (UHT — caixinha,
Pasteurizagdo — saquinho). Isso faz com que os



\

microrganismos prejudiciais a satide sejam
eliminados

Os queijos de coalho, prato e mugarela: devem
possuir coloragdo uniforme, sem mofo e ndo
apresentar superficie pegajosa.

O queijo de coalho ndo deve possuir grandes
quantidades de “furos” no seu interior, pois
indica que o produto estd contaminado.
Peixes:

Escamas devem estar bem aderidas a pele,
com relativo brilho metalico e sem coloragao
estranha;

Olhos devem estar vivos, brilhantes e
transparentes;

As branquias ou guelras devem apresentar
coloragdo vermelha ou rosea, Umidas e
brilhantes;

Carne do peixe deve estar firme a ponto de nao
deixar impressdo duradoura a pressdo dos
dedos e ndo devem apresentar odor amoniacal
ou de ranc¢o de manteiga.

Ovos:

Casca de forma normal, lisa, limpa e intacta;
Clara limpida e translucida, consistente e sem
manchas.

Nao coloque os ovos na geladeira na
embalagem de compra nem em vasilhames
abertos pra evitar contaminaggo cruzada.



https://portalefood.com.br/

PRESTE ATENCAO!!!
Nao adquirir produtos sem os selos de
inspecao.

23. O QUE FAZER NA HORA DE
COMPRAR O ALIMENTO?

Ver o prazo de validade do produto;

Nao comprar produto com embalagem
defeituosa;

Separar os produtos de origem animal,
congelados ou refrigerados, do restante da
compra;

Deixar para o fim das compras os produtos
refrigerados e congelados;



Nao comprar sem os selos SIF, SIE ou SIM e
selo Arte.

SERVICOS DE
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https://www.passeidireto.com/

24. ENTAO O QUE FAZER PARA
OBTER ALIMENTOS SEGUROS E
PREVENIR AS DTA?

R. Lavar bem as maos, tomar cuidado com a
agua potavel, a higiene, saide do manipulador
e a higiene do local. Néo esquecer os cuidados
com o lixo, com a presenca de pragas e insetos,
etc.



EVITAR

Armazenamento improprio;

Exposicdo a temperaturas inadequadas por
periodos prolongados

Umidade em excesso e

Falta de higiene pessoal e dos utensilios nos
quais sdo manejados.

FIQUE DE OLHO...

As condi¢does ambientais podem ser
favoriveis 3 CONTAMINACAO

25. COMO ARMAZENAR oS
ALIMENTOS?
R. Os alimentos e/ou produtos devem ser
armazenados em locais certo apos sua compra
ou recebimento. Devem ser guardados
separados grupos de alimentos, (alimentos
crus, alimentos cozidos, enlatados, graos, etc.
E importante também observar as datas de
validade.
Conservagdo dos alimentos preparados:
Frio — 5°C ou inferior por 5 dias
Quente — 60° C ou superior por 6 horas



27. COMO OS ALIMENTOS DEVEM
SER ARMAZENADOS NA
GELADEIRA?

Freezer e Congelador: Comida pronta, carnes
crus e produtos congelados; gelo e sorvetes.
Portas e compartimentos: bebidas, temperos,
geleias, conservas, sucos ¢ agua.

Prateleiras superiores (primeira):

Ovos, iogurte, leite e derivados. Alimentos
prontos para o consumo e processados.
Prateleiras intermediarias (segunda):
Alimentos pré-prontos e sobras.

Prateleiras inferiores (terceira):

Alimentos em processo de descongelamento.
Gavetas:

Verduras, legumes e frutas

Inserir tabela

LEITE e DERIVADOS
Devem seguir as datas da embalagem, mas,
se parecer deteriorado, DESCARTE

28. ESTA LEMBRADO DESSAS DICAS?
Os alimentos abertos ou retirados das
embalagens devem ser identificados com a



data de abertura da embalagem para controle
da validade.

Separe os alimentos prontos dos alimentos
crus para evitar contaminagdo cruzada.
Congele em quantidades menores. Nao podera
congelar de novo a sobra.

Utilize etiquetas com data de validade para
congelar marmitas.

Mantenha a geladeira e freezer higienizados.
O descongelamento deve ser conduzido de
forma a evitar que as areas superficiais dos
alimentos se mantenham em condigdes
favoraveis a multiplicagdo microbiana.

29. COMO DEVO DESCONGELAR O
ALIMENTO?

a) em camara ou geladeira a 5°C;

b) em forno de micro-ondas ou de convec¢ao;
c) ¢é proibido descongelar alimentos em
temperatura ambiente.

30. O QUE DEVE CONSTAR NOS
ROTULOS DOS PRODUTOS?

Valor energético - E a energia produzida pelo
corpo proveniente dos carboidratos, proteinas
e gorduras totais. E expresso em forma de
quilocalorias (kcal).



Gorduras totais - Referem-se a soma de todos
os tipos de gorduras encontradas num
alimento.

Gorduras saturadas - Presente nos produtos
de origem animal, esse tipo de gordura deve
ter o consumo moderado.

Gorduras trans - O organismo ndo precisa
desse tipo de gordura, que € prejudicial a saude
e esta presente em grande quantidade nos
produtos industrializados. Nao se deve
consumir mais que dois gramas de gorduras
trans por dia.

Fibra alimentar - S3o0 nutrientes encontrados
nos vegetais.

Sédio - Presente no sal de cozinha e em grande
parte dos alimentos industrializados, deve ser
consumido com moderagao.

31. COMO HIGIENIZAR AS MAOS?
R. Lavar bem as maos em agua corrente.
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32. COMO HIGIENIZAR FRUTAS,
VERDURAS E LEGUMES?

1) Faca a higienizacdo das maos com sabao,
esfregando o dorso, as unhas e entre os dedos.
2) Lave as frutas, verduras e legumes em agua
corrente removendo a sujeira.

3) Em um recipiente, faga uma solugdo com 01
litro de agua e hipoclorito de sddio, conforme
a indicacdo de quantidade do produto, ou
coloque 01 colher de 4gua sanitaria.

4) Coloque as frutas, legumes ou verduras na
solugdo e deixe mergulhadas por 15 minutos.
5) Retire os alimentos da solugdo, leve-os em
agua corrente e deixe-os secar naturalmente.



6) Depois de secos, os alimentos que nao
forem servidos para consumo imediatamente,
devem ser armazenados em potes limpos e
secos, com tampa, ¢ colocados na geladeira
para conserva-los por mais

tempo.

7) Para as preparagoes, os alimentos devem ser
bem cozidos, em altas

temperaturas, no minimo 70°C.

FIQUE DE OLHO...

NO SUPERMERCADO

Carnes resfriadas ¢ congeladas devem ser
mantidas em balcio ou camara frigorifica.
grau O actmulo
de 4gua abaixo
dos equipamentos
de refrigeragdo
e/ou dentro de

embalagens,

aliado as
alteracdes de
coloragdo das

carnes € sinal de



que os produtos sairam da temperatura ideal.
Nao compre produtos nessas condicdes.

NO ACOUGUE
As condigdes de higiene dos equipamentos e
estruturas do local (parede, piso e teto) devem
estar adequadas. E proibido o uso de luz
colorida, no bulcdo frigorifico por mascarar a
cor da carne (s é permitida a luz branca). O
funcionario que manuseia a carne deve utilizar
luvas,
uniforme e
manter os
cabelos
presos  ou
cobertos por
um gorro ou
touca.

NA FEIRA

O local de vendas deve estar limpo, sem mau
cheiro, livre de insetos (baratas, moscas, etc) e
roedores. Os manipuladores devem estar com
uniformes limpos ¢ boa higiene pessoal. Ao
comprar carnes ¢ outros produtos de origem
animal em mercados e feiras, observar se os



produtos estdo sob refrigeracdo e se tém, em
suas rotulagens, o registro dos oOrgios
competentes. Se tiver duvidas quanto a
procedéncia do produto, ndo o adquira.

NA PEIXARIA

As condigdes de higiene dos equipamentos e
das estruturas do local (parede, piso e teto)
devem estar adequadas. O pescado deve estar
imerso em gelo limpo e em quantidade
suficiente, sem acumulo de dgua. O pescado
resfriado
deve estar
mantido em
temperatura
inferior a
4,4° C, jao
congelado
em
temperatura
inferior a -
18° C.

33. QUAIS OS PASSOS PARA
PREPARAR O ALIMENTO SEGURO?
Lavar as méos antes ¢ depois de manusear os
alimentos e higienizar os alimentos em agua
limpa e tratada.



Descongelar os produtos em refrigerador,
agua corrente ou no micro-ondas, nunca em
temperatura ambiente.

Evitar contaminagdes cruzadas: ndo misture
alimentos cozidos com alimentos crus.
Cozinhar bem os alimentos, assim sera
eliminada boa parte dos microrganismos;
consumir os alimentos apds o preparo.

Evitar a exposi¢do dos alimentos, por longo
tempo, a temperatura ambiente e sempre
seguir as instrugdes de preparo dos produtos
conforme rotulagem.

34. COMO UTILIZAR A AQUA PARA
PREPARACAO E MANIPULACAO DOS
ALIMENTOS?

Utilizar somente agua potavel;

A égua deve ser correte e tratada (proveniente
do abastecimento publico);

O reservatorio (caixa d’agua) deve ser
revestido com o0s materiais que nao
comprometam a qualidade da 4gua e nao
tenham infiltra¢des;

O gelo para utilizagdo de alimentos deve ser
fabricado a partir da dgua potavel, mantido em
condigdes higiénico-sanitaria. Deve ser em
cubos e ser registrado no Ministério da Saude,
ou cadastrado na Secretaria Estadual de
Saude;
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