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Resumo

MANCINI, Isabel de Almeida. Percepgao do consumidor em relagao ao consumo de
carne e produtos carneos produzidos sob inspec¢ao sanitaria. Orientadora: Eduarda
Hallal Duval. 2025. 40 f. Dissertacdo (Mestrado em Nutricdo e Alimentos) —
Departamento de Nutricdo, Universidade Federal de Pelotas, Pelotas, 2025.

No Brasil, assuntos relacionados a seguranga, qualidade e impactos do consumo de
alimentos na saude humana tém ganhado protagonismo. Em relacdo aos critérios
levados em consideragao pelos consumidores para compra de carne, em diferentes
paises, estao o preco, a aparéncia, a maciez, a facilidade de preparo e o teor de gordura.
Todavia, no Brasil, a seguranga dos alimentos, o impacto na saude humana e os
processos para producdo da carne vém sendo muito destacados como critérios de
compra para os consumidores do pais. Tendo em vista tais fatores, o presente estudo
realizou um questionario fechado, ou seja, com perguntas de sim ou nao, com
consumidores em uma rede de supermercado da cidade de Pelotas/RS, a respeito do
consumo de carne e seus derivados inspecionados sanitariamente, bem como sua
importancia, a fim de mensurar o nivel de informacado desses consumidores sobre a
importancia da inspecdo sanitaria dos produtos, bem como correlacionar esse
conhecimento com fatores como género, idade e escolaridade. O calculo amostral
resultou em 384 entrevistados, e a pesquisa teve como critérios de inclusdo, homens e
mulheres na faixa entre 20 e 80 anos que consumiam carne, independente da espécie.
A analise de dados foi feita através do programa estatistico Epiinfo versao 7.2.6.0, e,
como resultado, obteve-se associacao estatisticamente significativa entre importancia do
consumo de carne inspecionada e nivel de escolaridade, além de associacdo com as
perguntas “Vocé acha que a carne embalada garante procedéncia?”, “Sabe da existéncia
de uma legislagao especifica para todo tipo de carne e derivados?”, “Wocé conhece o
servico do Médico Veterinario na fiscalizagao da producio de carne?” e “Vocé sabe que
existem doencas de transmissao hidrica e alimentar por falta de higiene e inspeg¢ao dos
produtos.

Palavras-chave: produtos de origem animal, biosseguranca, legislagédo sanitaria.



Abstract

MANCINI, Isabel de Almeida. Consumer perception regarding the consumption of
meat and meat products produced under sanitary inspection. Advisor: Eduarda
Hallal Duval. 2025. 40 p. Dissertation (Master's Degree in Nutrition and Food) —
Department of Nutrition, Federal University of Pelotas, Pelotas, 2025.

In Brazil, issues related to safety, quality and impacts of food consumption on human
health have gained prominence. Regarding the criteria taken into consideration by
consumers when purchasing meat, in different countries, are price, appearance,
tenderness, ease of preparation and fat content. However, in Brazil, food safety, the
impact on human health and the processes for meat production have been highly
highlighted as purchasing criteria for consumers in the country. In view of these factors,
this study conducted a closed questionnaire, i.e., with yes or no questions, with
consumers in a supermarket chain in the city of Pelotas/RS, regarding the consumption
of meat and its by-products inspected for health reasons, as well as its importance, in
order to measure the level of information of these consumers about the importance of
health inspection of products, as well as correlate this knowledge with factors such as
gender, age and education. The sample calculation resulted in 384 interviewees, and the
research had as inclusion criteria, men and women between 20 and 80 years old who
consumed meat, regardless of the species. Data analysis was performed using the
Epiinfo statistical program, version 7.2.6.0, and, as a result, a statistically significant
association was obtained between the importance of consuming inspected meat and level
of education, in addition to an association with the questions “Do you think that packaged
meat guarantees origin?”, “Are you aware of the existence of specific legislation for all
types of meat and meat products?”, “Are you aware of the role of veterinarians in
inspecting meat production?” and “Do you know that there are waterborne and foodborne
diseases due to lack of hygiene and inspection of products.

Keywords: products of animal origin, biosafety, health legislation.



1. Introducgao

O consumo de carne, principalmente bovina, é indispensavel nutricionalmente na
alimentagdao da populacdo, por ser uma fonte de proteina, aminoacidos, minerais,
vitaminas e acidos graxos essenciais (Garzillo et al., 2022). Nas ultimas décadas, o Brasil
vem se tornando um dos principais atuantes no mercado global da carne, uma vez que
ha crescimento exponencial da producao pela alta demanda, o que fez com que,
tecnologias especializadas tomassem conta das industrias, a fim de atingir as
expectativas dos consumidores (Hotzel; Vandressen, 2022). Com a mudancga de perfil
da populagéo que realiza a compra de carne e derivados, que demonstra agora ter uma
maior preocupag¢ao com a seguranca dos alimentos e o0 seu processo produtivo, é
necessaria plena atengdo as novas atitudes e habitos alimentares (ABIEC, 2022). E
imprescindivel entender quem € esse consumidor, quais suas principais exigéncias, e o
que mais leva em consideragdo no momento da compra (ABPA, 2022).

Para a exigéncia do mercado consumidor, € de extrema necessidade a produgao de
alimentos de origem animal seguros e de qualidade, ou seja, o consumo de carne
inspecionada (Portal IDEA, 2025). A partir da década de 90, foram implementados
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP), Boas Praticas de Fabricacédo (BPF),
Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHO) e Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) nos ambientes de produgédo de alimentos (Fruet; et al.,
2014). Ja os abatedouros frigorificos, a partir do ano de 2005, implementaram programas
de autocontrole e normas em relacao as instalagdes, materiais e procedimentos, como
disposto na Circular n°. 175 de 2005, a fim de buscar uma padronizagao de qualidade
no processo produtivo (Brasil, 2005). Outro ponto na importancia de consumir apenas
produtos inspecionados, € que, a fim de aprimorar a qualidade dos produtos, foram
introduzidos estudos acerca de Doencgas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA),
de forma a identifica-las e ndo permitir a comercializagdo de produtos contaminados
(MINISTERIO DA SAUDE, 2023).

Além das exigéncias do mercado consumidor, é de extrema importancia que os
produtos carneos sejam inspecionados devido a prevaléncia e disseminagéo de doengas
e zoonoses (Santos; Vidor, 2011). Em sistemas de producgao informal, ndo é possivel se
certificar se ha o implemento de boas praticas no momento da fabricagédo, higiene

durante as operacgdes, e inspec¢ao adequada dos produtos (Luiz et al., 2011).



De acordo com o decreto 9.013 (Brasil, 2017), que trata de normas a respeito da
producao, inspec¢ao, manipulacdo, armazenamento e comercializagao de produtos de
origem animal, a inspec¢ao post-mortem é de atribuicdo exclusiva do meédico veterinario,
e essa traz resultados imprescindiveis para a pesquisa na area da sanidade animal e
sua relagao com desempenho produtivo. Ao combinar os dados das lesbdes e doencgas
encontradas no abate com informac¢des de origem dos animais e manejos empregados
em seus sistemas de producédo, pode-se gerar informacgdes relevantes para aprimorar os
controles e prevencado de doencgas, bem como melhorar o desempenho produtivo e
econdmico de sistemas de producdo, diminuindo as perdas econdOmicas por
condenagdes, assim satisfazendo as exigéncias do consumidor final (Cooreman-Algoed
et al., 2022).

Ao se tratar da construgéo social, a pecuaria desempenha um importante papel, nao
s6 no quesito de produgdo de carne para consumo da populagdo. E relevante destacar
o papel social, econémico e sustentavel das atividades. Além de promover seguranga
alimentar para a sociedade, com a produgcao de um alimento rico nutricionalmente, e com
alto grau de acessibilidade, promove milhdes de empregos em todo o pais. Com relagao
ao papel social, destaca-se o enriquecimento da area de gastronomia, agroturismo,
educacao e questdes de bem-estar animal (Dumont et al., 2019).

No que diz respeito a seguranga alimentar para a sociedade, é essencial destacar o
papel das doencas de carater zoondtico presentes em alimentos, que podem ser
disseminadas aos consumidores finais. Dentre as zoonoses parasitarias mais
frequentemente diagnosticadas durante a inspegdao post-mortem, destacam-se
hidatidose, cisticercose e fasciolose, doencas que apresentam riscos significativos a
saude publica e acarretam perdas econdmicas devido a condenacado de carcagas e
orgaos afetados (SOUZA et al., 2020). Além disso, outras enfermidades que n&o levam
a condenacgao direta das carcagas podem comprometer o desempenho dos animais
antes do abate, impactando negativamente a qualidade dos produtos finais e a eficiéncia
da cadeia produtiva (SANTOS; LIMA, 2021). Assim, a inspegao sanitaria torna-se uma
ferramenta fundamental para garantir a seguranga alimentar e minimizar prejuizos
econdmicos ao setor pecuario.

Ja em relagao aos critérios levados em consideragao pelos consumidores para
compra de carne, em diferentes paises, estdo o prego, a aparéncia, as caracteristicas

sensoriais, a facilidade de preparo e o teor de gordura (Dill et al., 2021).
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Todavia, no Brasil, a seguranga dos alimentos, o impacto na saude humana e os
processos para producdo da carne vem sendo muito destacados como critérios de
compra para os consumidores do pais (Teixeira et al., 2018). Apesar dos interesses em
tais fatores, um estudo realizado com grupos seletos de consumidores, mostrou que,
pelo menos 55% dos consumidores ainda nao possui conhecimento sobre processos de

rastreabilidade da carne (Brunoro et al., 2020).

2. Objetivos

O presente estudo teve possui como objetivo geral avaliar o nivel de informagao
dos consumidores que compram carne em um supermercado da cidade de Pelotas (RS)
em relagcdo a importancia de adquirir e consumir carne e derivados produzidos sob
inspecao sanitaria. Como objetivos especificos, o estudo visou demonstrar relagbes
estatisticamente significativas entre a pergunta de pesquisa “Vocé sabe a importancia de
consumir carne inspecionada?” e todos os outros topicos do questionario, avaliando,
assim, o quanto os fatores relacionados a inspe¢ao sanitaria da carne e seus derivados

influenciaram os consumidores na hora da compra.
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3. Revisao Bibliografica

3.1.Produgao e Consumo de Carne no Brasil

Estudos realizados no ano de 2019, elencaram o Brasil como um dos paises com
maior produgdo de carne bovina, além de possuir um dos maiores rebanhos bovinos
mundiais, com aproximadamente 213,7 milhdes de cabecas, a maioria para
bovinocultura de corte. Nesse mesmo ano, registrou-se 43,3 milhdes de bovinos
abatidos, além de ter sido o pais com a maior exportacao de carne bovina (ABIEC, 2020).

Em relagdo ao consumo de carne bovina mundialmente, o Brasil estda em lugar de
destaque, ocupando a terceira posi¢ao, consumindo, em média, 42,1 kg/ano per capita
de carne e com 79,6% da produgao nacional destinada ao mercado interno (ABIEC,
2019). Com isso, as exigéncias em relagdo a qualidade do produto final tornaram-se
maiores, uma vez que o consumidor passou a ter mais atencédo aos aspectos sensoriais,
sendo esses, para eles, relacionados diretamente com qualidade da carne,
principalmente cor e textura (Arquias; Seixas, 2021).

No consumo de carne de frango, um dado também de 2019, demonstrou que a
produgédo de carne de frango no Brasil foi de aproximadamente 13,2 milhdes de
toneladas. Esse numero aumentou nos anos seguintes, atingindo 14,5 milhdes de
toneladas em 2022, consolidando o pais como o segundo maior produtor mundial, atras
apenas dos Estados Unidos. O consumo per capita de carne de frango no Brasil
apresentou crescimento continuo entre 2019 e 2022. Em 2019, o consumo per capita foi
de cerca de 42 kg, aumentando para 45 kg em 2022 (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE
PROTEINA ANIMAL, 2022).

Sobre a produgdo de carne suina, o Brasil também registrou crescimento
significativo. Em 2019, foram produzidas aproximadamente 3,7 milhées de toneladas,
numero que aumentou para 4,2 milhdes de toneladas em 2022. Ja o consumo per capita
de carne suina no Brasil aumentou de 15 kg em 2019 para 17 kg em 2022, refletindo
uma tendéncia de valorizagdo dessa proteina pelos consumidores brasileiros
(EMBRAPA, 2025).

Ja o pescado, apresentou varia¢gdes na produgao e consumo ao longo dos anos. Em
2019, a produgéao foi de aproximadamente 500 mil toneladas, numero que aumentou

para 600 mil toneladas em 2022. Ja o consumo per capita de carne de peixe no Brasil
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manteve-se estavel entre 2019 e 2022, em torno de 6 kg por pessoa (ASSOCIACAO
BRASILEIRA DA AQUICULTURA, 2025).
Para 2025, as projecdes indicam que o Brasil continuara a expandir sua produgéo
e consumo de carnes. A producao de carne de frango é estimada em 15,5 milhdes
de toneladas, enquanto a de carne suina deve atingir 5,45 milhdes de toneladas. O
consumo per capita de carne de frango e suina também deve apresentar aumento,
refletindo a continuidade da valorizagdo dessas proteinas pelos consumidores
brasileiros (ASSOCIACAO BRASILEIRA DE PROTEINA ANIMAL, 2024;
COMPANHIA NACIONAL DE ABASTECIMENTO, 2025). Além disso, a abertura de
novos mercados, como Indonésia, Filipinas e alguns paises do Oriente Médio, deve
ampliar a diversificacdo de destinos para as exportagdes brasileiras, reduzindo a
dependéncia de mercados tradicionais e expandindo a base de consumidores
(ASSOCIACAO BRASILEIRA DE PROTEINA ANIMAL, 2025).

3.2.Importancia da Procedéncia da Carne e os Riscos do Consumo de Carne
Clandestina

Nos ultimos anos, os assuntos relacionados a segurancga, qualidade e impactos do
consumo de alimentos na saude humana tém ganhado protagonismo. A crescente
exigéncia da populagao é fruto da expansao da urbanizagdo e melhora no padrao de
vida da populacao, que faz com que o mercado aumente a producao e a qualidade da
carne. Por outro lado, os estabelecimentos, como os abatedouros frigorificos, enfrentam
a concorréncia com as vendas clandestinas, que ndo pagam impostos, nem sofrem
inspecao sanitaria. Consequentemente, os pregos dos seus produtos sdo mais baratos
do que aqueles produzidos em frigorificos registrados no SIF (Servico de Inspecao
Federal), no SIE (Servico de Inspecdo Estadual) ou no SIM (Servico de Inspecao
Municipal) (PARIPASSU, 2023).

Todos os alimentos estao sujeitos a diferentes tipos de contaminacéo, principalmente
aqueles de origem animal, como os produtos lacteos, as carnes e seus derivados,
pescado, ovos e mel, os quais podem apresentar perigos quimicos, fisicos ou bioldgicos.
Sendo assim, o consumo desses produtos sem a prévia inspec¢ao sanitaria pode resultar

em uma série de maleficios a saude do consumidor, como a contragao de doengas que
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podem levar a obito. Além disso, a disseminacdo de zoonoses importantes, como
tuberculose e cisticercose, pode ocorrer frente ao consumo de alimentos sem a prévia
fiscalizagdo, uma vez que a fungao dos profissionais habilitados a cargos de inspecao é
justamente proporcionar um produto final de qualidade e seguro a saude do consumidor
(Luiz et al., 2011).

O consumidor, ao consumir carne, espera que esta seja proveniente de animais
saudaveis, abatidos e processados higienicamente. A obteng¢ao da carne em condi¢des
nao adequadas, apesar do prego mais atrativo, ndo pode garantir a boa higiene, nem a
saude dos animais, além da grande probabilidade de afetar a saude do consumidor

através de infecgdes e intoxicagdes alimentares (Alcantara et al., 2020).

3.3.Fatores de Influéncia na Percep¢ao de Qualidade da Carne pelos

Consumidores

Sabe-se que carne e produtos carneos sao essenciais na dieta humana onivora,
por ser fonte de vitaminas e minerais essenciais ao intestino. Porém, a percepg¢ao de
carne saudavel, por parte dos consumidores, esta atrelada a maciez, baixa quantidade
de gordura, suculéncia e sabor agradavel (Pophiwa, Webb, & Frilynck, 2020). Com isso,
a industria tem realizado cada vez mais pesquisas que visam entender o padrao do
consumidor em diversas regides, priorizando uma produgdo com bem-estar animal,
sustentabilidade e alta qualidade, com enfoque nos fatores de percepcgao de qualidade
por parte desses consumidores (Cooreman-Algoed et al., 2022).

A percepcao de qualidade é baseada em construcdes psicossociais, que foram
se modificando nas ultimas décadas. Os principais fatores atrelados a qualidade,
atualmente, envolvem qualidade nutricional, salubridade no processo produtivo,
auséncia de potencial risco a saude, teor de gordura e sal, riscos bioldgicos e adi¢ao de
conservantes (EFSA, 2020). A incorporagdo desses valores pelos consumidores
influéncia nos processos de tomada de decisdo de compra de carne e seus derivados
(Hati, Zulianti, Achyar, & Safira, 2021).
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3.4.Impacto da Prevaléncia de Zoonoses Transmitidas por Alimentos Nao

Inspecionados

As Doengas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA’S) representam sérios
problemas a saude alimentar da populacéo, bem como a segurancga de alimentos. Um
dado coletado pela Organizagdo Mundial da Saude (OMS), no ano de 2015, demonstrou
que todos os anos, cerca de 600 milhdes, ou quase uma em cada dez pessoas no
mundo, adoecem apds consumir algum tipo de alimento contaminado. Dessas, 420.000
pessoas morrem, incluindo 125.000 criangas com menos de 5 anos de idade. A maioria
dos quadros estado relacionados com diarreias severas. (OMS, 2015).

Além disso, um relatorio conjunto da Organizagdo das Nagdes Unidas para a
Alimentacdo e a Agricultura (FAO) e da OMS, publicado em dezembro de 2024,
identificou o norovirus humano como a principal causa de doencgas transmitidas por
alimentos, responsavel por aproximadamente 125 milhées de casos e 35.000 mortes
anualmente em todo o mundo. Os alimentos mais comumente associados ao norovirus
incluem alimentos preparados, frutas vermelhas congeladas e mariscos (FOOD &
WINE, 2025).

No Brasil, a Salmonelose é considerada uma zoonose bacteriana de origem
alimentar de grande incidéncia e prevaléncia (Finger et al., 2019). Os animais de
producao (bovinos, suinos e frangos) estao associados a disseminagéao da enfermidade,
pois funcionam como reservatorio para a bactéria. A ocorréncia de surtos de origem
alimentar ou infecgdes esporadicas esta relacionada com a multirresisténcia dos
sorovares nos diferentes hospedeiros, que s&o assintomaticos. Assim, ao ingerir o
alimento de origem animal contaminado, este, caso n&o seja devidamente inspecionado,
age como um veiculo disseminador de zoonoses (Neto et al., 2021).

Os sintomas de uma DTHA podem ser variaveis, desde leves, até mais severos,
incluindo nauseas, vomitos e mal-estar, insuficiéncia renal e hepatica com risco de vida,
paralisia e disfuncdo do sistema nervoso e do cérebro (Scanes, 2018). Além da
salmonelose, outros importantes patdégenos estdo associados as zoonoses de origem
alimentar, como Campylobacter, Yersinia e Listeria. Sendo assim, fica esclarecido que
o consumo de carne sem inspecgao sanitaria prévia configura um problema nao sé

econdmico ao pais, como também de saude publica. O ndo consumo de alimentos,
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principalmente de origem animal, sem procedéncia, pode reduzir drasticamente o
numero de mortes anuais, tanto nos paises desenvolvidos, como nos sem
desenvolvimento, bem como reduzir que a populagdo com graves infecgcdes de saude

por consumo de alimentos (Chlebicz & Slizewska, 2018).

3.5.Higiene dos Estabelecimentos de Produgao de Produtos de Origem

Animal

Condig¢des higiénico sanitarias adequadas nos estabelecimentos de producao de
carne, leite e seus derivados sao primordiais para garantir a seguranga dos alimentos
que chegarédo a mesa do consumidor. Por isso, foi implementado o chamado sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que, para funcionar, depende
fortemente que o estabelecimento possua um manual préprio com Procedimentos de
Higiene Operacionais Padrao (PPHO), além de Boas Praticas de Fabricagao (BPF). O
APPCC atua classificando os perigos presentes em todas as etapas de produgéo, em
fisicos, quimicos e biolégicos, a fim de mitiga-los e preveni-los (Jenson & Sumner, 2012).

Além disso, outros testes para aferir as condicdes podem ser realizados, como
analises microbiolégicas das carcagas a fim de quantificar os niveis de bactérias da
familia das Enterobacteriaceae, que permitem demonstrar se a higiene esta adequada.
Porém, outras medidas s&o importantes para analisar o nivel de higiene dos locais, como
contagens microbianas das superficies de contato com os alimentos, que podem ser, em
alguns casos, superiores as contagens microbianas das carcagas, de modo que a carne
pode aumentar a carga microbiana durante a passagem pelas salas de corte e
processamento (Jenson & Sumner, 2012).

As operagcdes de corte e desossa, realizadas em locais adequados de
processamento da carne, envolvem grande manipulagdo e manuseio, 0 que aumenta os
riscos de contaminagdo microbioldgica, por uma possivel contaminagdo cruzada pelas
maos e utensilios dos manipuladores, além de transferéncia de bactérias da superficie
da carne para as partes internas (Ngrrung & Buncic, 2008). Qualquer que seja a
superficie de contato, equipamentos, facas, serras, tabuas, mesas ou outros, devem

passar por analises microbiolégicas periodicamente, além do uso imprescindivel das
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BPF, para reduzir o nivel de contaminagéo ao minimo, de forma a garantir a higiene dos

produtos que serdo comercializados (Nortjé et al., 1998).

4. Materiais e Métodos

O método utilizado neste trabalho seguiu uma abordagem do tipo quantitativa em
conformidade com o tema proposto, com a aplicagdo de um questionario fechado,
formulado a partir de discussdes e pesquisas em artigos, levando em consideragao os
principais pontos a serem desenvolvidos na construgédo da dissertagao.

Para a coleta de dados, foi aplicado um questionario fechado (Apéndice B) com
consumidores em um supermercado da cidade de Pelotas/RS, a respeito do consumo
de carne e seus derivados inspecionados sanitariamente, bem como sua importancia,
de forma direta. A escolha do supermercado para a pesquisa foi baseada em sua
localizagdo estratégica em uma regido da cidade frequentada por todas as classes
sociais. Optou-se por um macroatacado de grande reconhecimento, conhecido por atrair
um publico diversificado, desde consumidores de alta renda até aqueles que buscam
precos mais acessiveis. Em casos de fuga das pautas da entrevista por parte do
entrevistado, o entrevistador, de forma sutil, retomou as questdes relativas a entrevista.
Elas foram realizadas em 6 dias durante a semana, de segunda a sabado, por 3
semanas seguidas. As entrevistas foram aplicadas nos horarios da manha (10-12h) e
final da tarde (17-19h) durante a semana, e, aos sabados, apenas no turno da manha
(9-12h). Os participantes foram entrevistados pela autora e integrantes do LIPOA
(Laboratério de Inspecao de Produtos de Origem Animal), da Faculdade de Veterinaria
da Universidade Federal de Pelotas, de maneira voluntaria. Todos receberam
orientagdes prévias de como aplicar o questionario.

Em relagdo ao contato com os usuarios, esse foi feito por meio de abordagem
aleatéria, e os critérios de exclusdo foram: clientes analfabetos, menores de 20 ou
maiores de 80 anos e pessoas veganas e vegetarianas. Ja os critérios de inclusao
foram: compradores de carne entre 20 e 80 anos, frequentadores deste supermercado.

As entrevistas foram realizadas conforme o questionario do estudo, e a participacao

na pesquisa se deu de forma voluntaria e mediante a assinatura do Termo de
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consentimento livre e esclarecido (Apéndice A), o qual foi preenchido em duas vias, uma
que ficou em posse do entrevistado e outra com o entrevistador. Consumidores que nao
demonstraram interesse em participar nao foram prejudicados, e a identificacdo de
todos os participantes foi mantida em sigilo. Para a realizagdo do estudo no
estabelecimento, o responsavel pelo local recebeu e assinou um Termo de anuéncia
(Apéndice C) para a autorizagéo da pesquisa no local.

Para calcular o tamanho da amostra, foi utilizado o programa OpenEpi (Dean et al,
2013), utilizando dados do IBGE sobre a populagao, com uma frequéncia hipotética de
50% do resultado na populagao, um limite de confianga de 95% e um efeito do desenho
de 1% (Figura1), obtendo um “n” amostral de 384 entrevistados. Antes da aplicagéo
oficial do questionario, foi realizado um projeto piloto, por uma semana, a fim de testar
a adesao e comportamento da populagao frente a proposta de pesquisa.

Para a criagdo de um banco de dados, inser¢cao das respostas e posterior analise
estatistica, os autores utilizaram o programa gratuito Epiinfo versao 7.2.6.0 (CDC, 2024).
Uma analise estatistica univariada foi realizada para a verificagao de associagao entre
todas as variaveis do questionario com a pergunta “Vocé sabe a importancia de
consumir carne inspecionada?”. Resultados estatisticos como frequéncia dos dados,
intervalo de confianga (95%), qui-quadrado e valor de p foram analisados. As
associacoes foram consideradas com diferenca estatistica quando apresentado o valor
de p<0,05 no Teste de Fischer. Apds a entrevista, os participantes receberam um folheto
informativo sobre o servico do médico veterinario na inspec¢ao de produtos de origem
animal. O projeto foi aprovado pelo comité de ética em Pesquisa com Seres Humanos
da Universidade Federal de Pelotas (n° 81513524.6.0000.5317).
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Tamanho da amostra para a frequencia em uma populacio

Tamanho da populacio (para o fator de correcio da populacio finita ou fop)(N): 1000000

frequéncia % hipotética do fator do resultado na populacio (p): 50%+/-3
Limaites de confianca como % de 100(absoluto +/-%0){d): 5%
Efeito de desenho (para inquéritos em grupo-EDFF): 1
Tamanho da Ameostra(n) para varios Niveis de Confianca
IntervaloConfianca (%) Tamanho da amostra
95% 384
80% 163
90% 271
07% 471
99% 664
09.9% 1082
99.99% 1512
Equacio

Tamanho da amostra n = [EDFF*Np(L-p))/ [(d/Z)_y2*(N-1)+p*(1-p)]

Figura 1-Calculo do tamanho da amostra para a frequéncia em uma populagao através do programa

OpenEpi.

Inicialmente foi realizado um estudo piloto, com aproximadamente 10% (36
entrevistados) do n total (384). O objetivo foi testar a aderéncia dos consumidores frente
ao questionario, bem como a compreensdo frente as perguntas do questionario.
Observou-se que perguntas extensas ndo eram bem recebidas pelos entrevistados,
devido a dificuldade de compreensao. Para o questionario oficial, as perguntas foram
reformuladas para ficarem mais objetivas e mais compreensiveis. Alguns
questionamentos foram considerados desnecessarios frente ao objetivo do trabalho, e,

por isso, excluidos.

4.1. Aspectos Eticos

Os principios éticos foram respeitados conforme a resolugdo n°510/16 do MS
(Brasil, 2016), no que diz respeito a pesquisa com humanos, e a resolugéo n° 466/12 do
MS (Brasil, 2012), que versa sobre a dignidade humana e a protegdo devida aos

participantes das pesquisas cientificas com seres humanos. A participagdo dos
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consumidores no estudo ocorreu mediante a participacdo voluntaria e assinatura do
Termo de Consentimento Livre Esclarecido (Apéndice A).

Os entrevistados foram abordados de forma aleatéria e convidados a participar
do projeto, e foram informados quanto aos objetivos do estudo, sobre todo os
procedimentos e beneficios, além do esclarecimento de todas as eventuais duvidas que
surgirem.

A pesquisa nao apresentou riscos e maleficios aos entrevistados, além de nao
possuir custo financeiro para eles. Em caso de desconforto ou mal-estar por parte dos
consumidores durante a entrevista, eles informaram que desejam retirar sua
participagdo da pesquisa, sem nenhum prejuizo a ele. Quanto aos beneficios, apos a
entrevista, cada participante recebeu um panfleto informativo, relatando sobre as
atribuicdes do médico veterinario na inspeg¢ao de produtos carneos, bem como sobre a
importancia do consumo de produtos inspecionados e seguros e as principais zoonoses
que podem ser transmitidas através do consumo de produtos carneos produzidos sem
inspecao sanitaria.

As entrevistas ocorreram conforme o questionario (apéndice B) e seréo
guardados em via digital por um periodo de cinco anos. Os termos de consentimento
livre e esclarecidos foram assinados em duas vias, uma pelo entrevistador e outra pelo
entrevistado.

Os responsaveis pelo macro atacado receberam um termo de anuéncia
(apéndice C) para a autorizagdo da pesquisa, sendo apresentados os objetivos do
estudo e o questionario de pesquisa. Esses termos foram também assinados em duas
vias, uma pela mestranda responsavel e outra pelo responsavel do local, e esses serao
armazenados em via digital pelo periodo de cinco anos.

Esse projeto foi cadastrado na plataforma Brasil e avaliado por uma comisséo de

ética em pesquisa para a sua execugao.

5. Resultados e Discussao

Inicialmente, no estudo piloto, 36 consumidores foram entrevistados, sendo 20
(55,5%) mulheres e 16 (44,5%) homens. Em relagao a faixa etaria, o critério de incluséo
utilizado foi consumidores entre 20 e 89 anos. Para fins de analise, as faixas etarias
foram divididas entre consumidores na faixa dos 20 aos 40 anos (n=15 ou 41,7%), dos

41 aos 60 (n=13 ou 36,1%) e dos 61 aos 89 anos (n=8 ou 22,2%). Quanto a escolaridade,
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6 (16,7%) possuiam ensino fundamental incompleto, 5 (13,9%) ensino fundamental

completo, 1 ensino médio incompleto (2,8%), 11 ensino médio completo (30,6%), 1

ensino superior incompleto (2,8%) e 12 ensino superior completo (33,3%). A analise

estatistica revelou que nenhuma dessas variaveis (sexo, idade e escolaridade) teve

associagao estatisticamente significativa (p<0,05) com o desfecho “Vocé sabe a

importancia de consumir carne inspecionada?”’.

encontram-se na Tabela 1.

Tabela 1: Frequéncia das variaveis analisadas no pro

As demais analises realizadas

eto piloto e diferencas estatisticas

Variaveis (perguntas) Sim (%) Nao (%) Valor de p
Esta comprando para consumo proprio? 36 (100%) 0
Consome carne diariamente? 33 (91,67%) 3 (8,33%) 0,18
O prego é um fator decisivo na compra da carne? 27 (75%) 9 (25%) 0,39
Tem preferéncia por carne vermelha? 19 (52,78%) 17 (47,22%) 0,025*
Compra somente carne do supermercado? 14 (38,89%) 22 (61,11%) 0,026*
Ja passou mal apds comer carne que nao sabia a | 3(8,33%) 33(91,67%) 1
procedéncia?
Conhece o servico do Veterinario na fiscalizagao 14(38,89%) 22(61,11%) 0,053
da producao de carne?
Sabe que existem doencas de transmissao hidrica | 35(97,22%) 1(2,78%) 0,28
e alimentar por falta de higiene e inspec¢do dos
alimentos?
Sabe da existéncia de uma legislagdo especifica 18(50%) 18(50%) 0,26
para todo tipo de carne?
Tem conhecimento sobre as doencas que podem 25(69,44%) 11(30,56%) 0,04*
ser transmitidas pela carne?
Sabe que cisticercose e tuberculose podem ser 19(52,78%) 17(47,22%) 0,13
transmitidas a ndés pelo consumo de carne sem
inspecgéo?
Da preferéncia por comprar a carne do agougue do 16(44,44%) 20(55,56%) 0,45
mercado?
Da preferéncia por comprar a carne embalada do 13(36,11%) 23(63,89%) 0,0013*
mercado?
No agougue, pergunta da origem da carne? 3(8,33%) 33(91,67%) 0,54
Acha que carne embalada garante procedéncia? 14(38,89%) 22(61,11) 1
Lé a rotulagem das carnes que possuem rétulo? 18(50%) 18(50%) 0,7
Sabe que a producéo de carne possui 3 niveis de 10(27,78%) 26(72,22%) 0,68
inspegdo?
Da preferéncia para algum? 2(5,56%) 34(94,44%) 0,48

(*) Associacdo com diferenca estatistica no Teste de Fischer

Em relagdo aos percentuais para a variavel desfecho, 25 pessoas, ou seja, 69,44% dos

consumidores, sabiam a importancia de consumir carne inspecionada, enquanto os

outros 11 (30,56%), ndo tinham esse conhecimento (Grafico 1).
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= Sim Nao

Grafico 1- Frequéncia de respostas da pergunta desfecho “Vocé sabe a importancia de

consumir carne inspecionada” no projeto piloto.

ApOs a analise de dados, através do programa Epiinfo versao 7.2.6.0 (CDC, 2024),
observou-se que 4 das perguntas possuiram associacao estatisticamente significativa
com a pergunta de pesquisa (p<0,05). As perguntas “Tem preferéncia por carne
vermelha?”, “Compra carne somente do supermercado?”, “Da preferéncia por comprar a
carne embalada do mercado?” e “Tem conhecimento sobre as doengas que podem ser
transmitidas pela carne?” revelaram uma associagdo com a pergunta “Sabe a
importancia de consumir carne inspecionada?”. Tal resultado demonstra que pessoas
que sabem a importancia de consumir carne inspecionada, compram, em maioria, carne
do supermercado (61,11%), além de pouco mais da metade (52,78%) preferir o consumo
de carne vermelha. Além disso, 69,44% tém conhecimento sobre doencas que podem
ser transmitidas pela carne, e, em maioria, preferem a carne ndo embalada (63,89%).

Ao realizar o estudo oficial, apds o projeto piloto, observou-se a necessidade de
reformular e/ou excluir algumas perguntas do questionario. O critério utilizado para isso
foi a percepgéao do nivel de compreensao dos questionamentos pelos entrevistados. Na
analise oficial, 384 consumidores foram entrevistados, sendo 207 mulheres (53,91%), e
177 homens (46,09%). Em relacédo a faixa etaria, o critério de inclusdo utilizado foi
consumidores entre 20 e 80 anos. Para fins de analise, as faixas etarias foram
estratificadas em grupos, sendo eles e suas respectivas frequéncias: entre 20 e 29 anos
(17,45%), entre 20 e 39 anos (38,02%), entre 20 e 49 anos (59,38%), entre 20 e 59 anos
(79,95%) e entre 60 e 80 anos (20,05%). Em relagao ao estado civil, 143 participantes
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disseram ser solteiros, 205 casados, 14 divorciados e 22 viuvos. Quanto a escolaridade,
58 participantes possuiam ensino fundamental incompleto, 46 ensino fundamental
completo, 16 ensino médio incompleto, 140 ensino médio completo, 34 ensino superior
incompleto e 90 ensino superior completo. Todas as frequéncias foram demonstradas

nos graficos abaixo (Grafico 2) e (Grafico 3).

Escolaridade

15,10%; 15%

23,44%; 23%

11,98%; 12%

. 4,17%; 4%

8,85%; 9%

36,46%; 37%

m]l =2 m3 m4 5 =6

Gréfico 2: Frequéncia de escolaridade entre os entrevistados, sendo 1= Ensino Fundamental
Incompleto; 2= Ensino Fundamental Completo; 3=Ensino Médio Incompleto; 4=Ensino Médio

Completo; 5=Ensino Superior Incompleto e 6= Ensino Superior Completo.
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Estado Civil

5,73%
3,65%

37,24%

53,39%

m]l =2 =3 =4

Grafico 2: Frequéncia de estado civil entre os entrevistados, sendo 1= solteiro; 2=casado;

3=divorciado e 4= viluivo.

Todas as frequéncias e analises estatisticas foram realizadas através do
programa estatistico Epiinfo verséo 7.2.6.0 (CDC, 2024). A analise partiu do pressuposto
de que, quando as frequéncias observadas s&o iguais as frequéncias esperadas, essas
representam a hipétese nula (HO). Ela indica que ndo ha associagao entre a variavel
resposta e a variavel explicativa, em outras palavras, elas s&o independentes. Ja em
casos que p< 0,05, ha rejeicdo de HO e aceitacdo de uma hipotese alternativa (H1),
indicando o oposto. Nesse caso, ha dependéncia entre a variavel resposta e a variavel
explicativa. Em relagcdo as variaveis citadas anteriormente, no estado civil, o grupo 1,
“solteiros”, demonstrou uma associagdo estatisticamente significativa (p<0,05) em
relacdo a pergunta de pesquisa “Vocé sabe a importdncia de consumir carne
inspecionada”, ou seja, as pessoas solteiras entrevistadas sabem a importéncia de
consumir carne inspecionada. Os outros grupos (casados, divorciados e viuvos) nao
demonstraram associagao estatisticamente significativa, todos com valor de p>0,05 no
Teste Exato de Fischer. Ja na escolaridade, apenas o grupo 6 (superior completo)
demonstrou associagao estatistica (p<0,05), elucidando que pessoas com maior grau de
escolaridade, com superior completo, sabem mais a importancia de consumir carne
inspecionada. Uma pesquisa do autor Amaral et al. (2016), na cidade de Sobral-CE,

constatou que a medida que aumenta o grau de escolaridade, maior € o conhecimento

24



sobre a inspecao de carnes e seu papel fundamental na saude do consumidor, o que
influencia diretamente no padrdao de consumo, decorrente das exigéncias quanto a
seguranga do alimento (Amaral et al., 2016). Outra pesquisa, de Moreira (2017), ajuda a
embasar essa informagao, uma vez que também obteve associacdo entre nivel de
informagao dos consumidores, naqueles com maior grau de escolaridade.

Na variavel idade, através da estratificagdo por grupos, o grupo com participantes
de até 29 anos apresentou associagao estatisticamente significativa (p<0,05) em relagao
a pergunta de pesquisa. Os grupos de estratificacao até 39 anos e até 49 anos também
demonstraram esta associagao (p<0,05). Ja os grupos com participantes até 59 anos, e
entre 60-80 anos, ndo apresentaram associagao estatisticamente significativa no teste
de Fischer. Esses resultados demonstram que, a populagao de até 50 anos, possui mais
conhecimento sobre a importancia de consumir produtos de origem animal que passaram
por um processo de inspecado adequado, do que aqueles com maior faixa etaria, acima
de 50 anos.

Apos as analises de frequéncias, foram feitas tabelas 2x2 de contingéncia,
também através do programa Epiinfo, buscando associacbes estatisticamente
significativas entre a pergunta de pesquisa “Vocé sabe a importancia de consumir carne
inspecionada” e as demais. Todos os resultados do Teste Exato de Fischer estdo
demonstrados na tabela abaixo, com seus respectivos valores de p, sendo que foram
considerados com associacao estatistica aqueles com valor de p<0,05. Dentre os com
associagao, estdo as perguntas “Vocé acha que a carne embalada garante
procedéncia?”; “Sabe da existéncia de uma legislagcao especifica para todo tipo de carne
e derivados?”; “Vocé conhece o servico do Médico Veterinario na fiscalizagao da
producao de carne?”; “Vocé sabe que a producao de carne possui 3 niveis de inspecao?”
e “Vocé sabe que existem doencas de transmissido hidrica e alimentar por falta de

higiene e inspecgao dos produtos?”.
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Tabela 2: Frequéncia das variaveis analisadas no estudo e diferengas estatisticas

Varidveis (perguntas) Sim (%) Nao (%) Valor de p
Consome carne diariamente? 321 (85,59%) 63 (16,41%) 0,19
O precgo é um fator decisivo ha compra da carne? | 282 (73,44%) 102 (26,56%) 0,68
Tem preferéncia por carne vermelha? 246 (64,06%) 138 (35,94%) 0,31
Tem preferéncia por comprar a carne do agougue | 229 (59,64%) 155 (40,36) 0,54
do mercado?
Vocé da preferéncia por comprar a carne | 142 (36,98%) 242 (63,02) 0,13
embalada do mercado?
No agougue, vocé pergunta sobre a origem da 67 (17,45%) 317 (82,55%) 0,08
carne?
Vocé acha que a carne embalada garante | 140 (36,46%) 244 (63,54) 0,04~

procedéncia?

Sabe da existéncia de uma legislagéo especifica
para todo tipo de carne e derivados?

107 (27,86%)

277 (72,14%)

0,0000009347*

Vocé conhece o servigo do Médico Veterinario na
fiscalizagdo da produgao de carne?

131 (34,11%)

253(65,89%)

0,0000000001*

Vocé sabe que a produgédo de carne possui 3 65 (16,93%) 319 (83,07%) 0,00063*
niveis de inspecao?

Vocé da preferéncia para algum? 19(4,95%) 365(95,05%) 0,05
Vocé ja passou mal apoés comer alguma carne 53(13,80%) 331(86,20) 0,22
gue ndo sabia a procedéncia?

Vocé sabe que existem doencas de transmissdo | 373 (97,14%) 11 (2,86%) 0,004*

hidrica e alimentar por falta de higiene e inspecéo
dos produtos?

(*) Associacao com diferenca estatistica no Teste de Fischer

Todos os resultados permitem uma reflexdo sobre a percepgao da qualidade da
carne pelos consumidores, que é considerado complexo. O Modelo de Qualidade Total
dos Alimentos (Grunert et al.2004), divide os atributos de qualidade em intrinsecos
(quando compdem o produto) ou extrinsecos (quando ndo compde o produto), e ainda
em: atributos de busca, experiéncia e crenga. Os atributos de busca (exemplos: cor,
cheiro, marcas, selos de qualidade, precgo, etc.) geralmente sao avaliados no momento
da compra, enquanto os atributos de experiéncia (sabor, maciez, etc.) sdo avaliadas
apos, ou seja, no momento do consumo. Ja os considerados atributos de crenga, como
a inspecao sanitaria e a rastreabilidade, apenas sédo consultados se o consumidor
possuir o interesse de se informar sobre os selos da carne. Na execugao desta pesquisa,
foi possivel perceber que as maiores exigéncias por parte dos consumidores estao na
expectativa do sabor, da maciez e da suculéncia da carne, além do aroma, que depende
de atributos intrinsecos, como a cor da carne e a quantidade de gordura visivel (Grunert
et al., 2004). Os consumidores relataram que, para eles, as carnes previamente
embaladas possuem maior vida de prateleira, sdo mais indcuas e até mesmo saudaveis.
Na analise estatistica, embora exista associac¢ao significativa (p<0,05) entre o desfecho
“Vocé sabe a importancia de consumir carne inspecionada” e a variavel “Acha que carne

embalada garante procedéncia?”, ndo ha evidéncia de que a maioria dos consumidores
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participantes da pesquisa acham que carne embalada garante procedéncia, devido a
frequéncia daqueles que responderam sim para a pergunta variavel, ser menor (36,45%)
do que a dos responderam nao (63,54%).

A variavel “Vocé sabe a existéncia de uma legislacédo para todo tipo de carne e
derivados?” também demonstrou associagdo estatisticamente significativa com a
pergunta desfecho (p<0,05). Porém, observou-se, na analise das frequéncias, que a
maioria, 277 (72,14%) entrevistados, ndo sabem da existéncia de uma lei especifica para
todos os produtos de origem animal, ou sabem pouco, o que ndo permite concluir que
guem sabe a importancia de consumir carne inspecionada, também sabe da existéncia
da legislagéo propria de todo tipo de carne e derivados, apesar de serem variaveis
associadas. A mesma interpretagao se faz com as variaveis “Vocé conhece o servigo do
médico veterinario na fiscalizagdo da producgao de carne?” e “Wocé sabe que a produgéo
de carne possui trés niveis de inspecido?”, uma vez que ambas apresentam associagao
estatistica com a pergunta desfecho (p<0,05), mas tem maior porcentagem de
consumidores que responderam “nao” para ambas. Isso comprova uma associagao entre
as variaveis, mas nao permite inferir que quem sabe a importancia de consumir carne
inspecionada conhece o servico do médico veterinario na fiscalizacdo da produgao da
carne e sabe que a produgao de carne possui 3 niveis de inspegdo. Segundo o decreto
do RIISPOA numero 9.013 (2017), a lei dos profissionais de medicina veterinaria numero
5.517 (1968) e a lei 1.283 (1950), que dita sobre as competéncias da inspe¢ao nos
ambitos federal, estadual e municipal O médico veterinario tem atribuicdo fundamental
na saude publica, uma vez que, com adequado manejo dos animais, garantia do seu
bem-estar, vacinagdo, exames periddicos, e, principalmente, inspe¢cao de todos os
produtos de origem animal, consegue garantir um produto final seguro e indcuo para os
consumidores (Brasil, 1950, 1968, 2017). Esse reconhecimento do médico veterinario
comecgou a ocorrer em 1998, quando passaram a pertencer a categoria dos profissionais
da saude, reconhecidos pelo Conselho Nacional de Saude (CNS). Além disso, a partir
da Portaria 2.488 de outubro de 2011, incluiu a medicina veterinaria de nivel superior no
grupo de profissionais que podem compor o Nucleo Ampliado de Saude da Familia
(NASF), ampliando assim o campo de atuag&o e o reconhecimento do veterinario na
area dos alimentos (Gongalves et al., 2015).

Em relagdo aos niveis de inspegao, de acordo com a lei 1.283 (Brasil, 1950) e

um estudo de Souza et al. (2021), o carimbo do Servigo de Inspecao Federal (SIF) passa
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confianga, credibilidade e seguranga para os consumidores entregando qualidade no
produto, sendo necessario cada vez mais a busca por certificagdo dos animais abatidos
e comercializados nas cidades. Essa informacao € relevante para compreender que
mesmo a maioria dos consumidores ndao conhecendo diretamente o papel do médico
veterinario na inspecéo e fiscalizagdo e ndo sabendo sobre muito a respeito dos trés
diferentes niveis de inspegao, a certificagédo traz para eles uma seguranga no momento
da compra do produto.

Ja na interpretacao dos resultados entre “Vocé sabe da existéncia de doencgas de
transmissao hidrica e alimentar por falta de higiene e inspeg¢do dos produtos?” e o
desfecho, ha associagao estatisticamente significativa entre as variaveis (p<0,05), ao
mesmo tempo que se permite inferir que aqueles que conhecem a existéncia de doengas
de Transmissao Hidrica e Alimentar, tem também mais consciéncia sobre a importancia
de consumir carne inspecionada. Isso se da devido as frequéncias observadas, haja visto
que 373 (97,14%) dos consumidores responderam sim para a pergunta em questao.

A relevancia de compreender sobre as doengas transmitidas por agua e
alimentos contaminados se da pelo fato de ser um grave problema de saude publica. Um
estudo realizado entre os anos 2000 e 2015, relatou 10.666 surtos de DTHA no Brasil,
em que 2.107.229 pessoas foram expostas e destas 209.240 ficaram doentes, o que
resultou em 155 6bitos (Nunes et al.,, 2017). Em ambientes de produgao alimentar,
programas de higiene, como, os Procedimentos Operacionais Padronizados (POP’s),
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) sao essenciais, visto que o manuseio inadequado dos alimentos, pelos
manipuladores, esta entre as principais causas da disseminagao de DTHA’s (Da cunha
et al., 2017).

Sendo assim, a presente pesquisa demonstrou, baseado na amostra de 384
entrevistados, que a maior parte deles ainda possui pouca informagao a respeito da real
importancia de consumir alimentos de origem animal que passaram por inspegao
sanitaria, bem como sobre o papel fundamental do médico veterinario na saude publica
e erradicagdo de doengas transmitidas dos animais para o homem, principalmente
através de alimentos. Durante a aplicacdo dos questionarios, muitos participantes
demonstraram certa surpresa ao serem questionados sobre o papel do veterinario na
inspecgao e fiscalizagdo da produgéo de carne, o que se confirma através da frequéncia

da resposta “nao” para a pergunta “Vocé conhece o servico do Médico Veterinario na
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fiscalizagdo da produgdo de carne?”, em que a maioria, 65,89% dos entrevistados,
revelou ndo conhecer. Por isso, torna-se imprescindivel a disseminacéo, cada vez maior,
de informagdes sobre os maleficios do consumo de alimentos sem inspecéo, sobre as
principais zoonoses que acometem o homem e como s&o transmitidas, o conceito de
saude publica e a insergao do profissional de medicina veterinaria nesse contexto, e
como identificar, seja através do rotulo ou questionando nos estabelecimentos, quais

produtos estdo sob condi¢des adequadas de inspecao, certificacao e higiene.

6. Conclusoes

A anadlise estatistica evidenciou associagbes significativas entre o conhecimento
sobre a importancia da carne inspecionada e variaveis como idade, estado civil e
escolaridade, destacando que pessoas mais jovens, solteiras e com maior nivel de
escolaridade demonstram maior compreensdo sobre o tema. Além disso, as perguntas
“Vocé acha que a carne embalada garante procedéncia?”, “Wocé sabe da existéncia de
uma legislagao especifica para todo tipo de carne e derivados?”, “Wocé conhece o servigo
do Médico Veterinario na fiscalizacdo da producao de carne?” e “Vocé sabe que existem
doencgas de transmissao hidrica e alimentar por falta de higiene e inspecdo dos
produtos?” apresentaram associagao estatisticamente significativa com o conhecimento

sobre a carne inspecionada.

Entretanto, ainda ha um grande déficit de conhecimento no publico em geral, o que
indica a necessidade urgente de estratégias educativas. Para isso, é fundamental
intensificar a disseminacao de informacgdes por meio de campanhas informativas, como
palestras, distribuicdo de materiais educativos e acdes interativas, especialmente em
centros urbanos. Essas iniciativas podem contribuir para aumentar a conscientizagao e
melhorar o entendimento sobre a importancia da inspecao sanitaria e sua relevancia para

a saude publica.
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7. Cronograma do Projeto

Atividades

2023

2024

2025

2° sem

1 ]
sem

sem

sem

Revisao
Bibliografica

Desenvolviment
o das disciplinas

Elaboracio do
Projeto de
pesquisa

Execucédo da
pesquisa

Analise e
interpretacao
dos resultados

Participacdo em
eventos
cientificos

Redacao da
dissertacdo e do
artigo cientifico

Defesa da
dissertacao
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8. Orgamentos

Quadro 1 — Orgamento do projeto

Material Quantidade Valor unitario Valor total
Canetas 3 unidades R$ 2,00 R$ 6,00
esferograficas
Lapis 2 unidades R$ 2,00 R$ 4,00
Borracha 2 unidades R$ 2,00 R$ 4,00
Apontador 2 unidades R$ 2,00 R$ 4,00
Pastas 3 unidades R$ 10,00 R$30,00
Prancheta 2 unidades R$ 6,00 R$ 12,00
Folhas de oficio 3 pacotes R$ 25 R$ 75,00
Transporte 30 passagens | R$ 2,60 R$ 80,00
estudantil

Panfleto 400 unidades R$ 3,75 R$ 150
educativo

Total R$ 365,00
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Apéndice A- Termo de Consentimento livre e esclarecido

Vocé esta sendo convidado(a) para participar da pesquisa intitulada:

“‘Percepcdo do consumidor em relagdo ao consumo de carne e produtos carneos
produzidos sob inspecao sanitaria”. A entrevista tera duragdo de, aproximadamente, 5
minutos, em que sera respondido um questionario a respeito da experiéncia dos
consumidores em relagdo a compra de carne em supermercados, além de medir o nivel
de conhecimento em relacdo ao papel do Médico Veterinario na inspecao de produtos
carneos, e de algumas doengas que mais incidem sobre a qualidade da carne, caso nao
inspecionada. A qualquer momento, o entrevistado podera desistir ou negar sua
participagdo. A recusa nao trara nenhum prejuizo em relagdo ao entrevistado, ao
pesquisador ou a instituicdo. Os beneficios relacionados com a participacdo seréo de
enriquecimento para a elaboragao da dissertagao para obtencéo do titulo de Mestre em
Analise e Controle de Qualidade de Alimentos do pesquisador. O entrevistado nao tera
custos financeiros ao participar dessa pesquisa. As informacgdes obtidas através desse
estudo serao confidenciais e € assegurado o sigilo sob a participagdo. Os dados nao
serao divulgados de forma a possibilitar identificacdo pessoal de ninguém. Em caso de
duvida, o entrevistado podera entrar em contato, a qualquer momento, com o
pesquisador (Isabel de Almeida Mancini), através do telefone (53) 984449436, como
também podera entrar em contato com o Comité de Etica em Pesquisa da Universidade
Federal de Pelotas, através do telefone (53) 39211413.

Eu, , aceito participar da

pesquisa, declaro que recebi as informagbes sobre os objetivos, métodos, riscos e

beneficios do estudo, e uma copia deste termo, nadatade _/ /

Entrevistado

Isabel de Almeida Mancini
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Apéndice B- Questionario de pesquisa

. Numero do questionario: 1-500
. Entrevistador

. Data da entrevista

. Escolaridade

. Idade: 20 a 89 anos

. Sexo

. Vocé consome carne diariamente?

0 N OO OB~ W N -

. O preco é um fator decisivo na hora da compra da carne?

9. Vocé tem preferéncia por carne vermelha?

10. Vocé compra carne somente do supermercado?

11. Vocé ja passou mal apds comer alguma carne que nao sabia a procedéncia?

12. Vocé conhece o servico do Médico Veterinario na fiscalizacdo da producao de
carne?

13. Vocé sabe que existem doengas de transmissao hidrica e alimentar por falta de
higiene e inspegao dos produtos?

14. Vocé sabe da existéncia de uma legislagéo especifica para todo o tipo de carne e
derivados?

15. Vocé tem conhecimento sobre as doengas que podem ser transmitidas pela carne?
16. Vocé sabe que doengas como cisticercose e tuberculose podem ser transmitidas a
nos através do consumo de carne sem inspec¢ao?

17. Vocé da preferéncia por comprar a carne do agougue do mercado?

18. Vocé da preferéncia por comprar a carne embalada do mercado?

19. No agougue, vocé pergunta sobre a origem da carne?

20. Vocé acha que a carne embalada garante procedéncia?

21. Vocé |Ié a rotulagem das carnes embaladas ou aquelas que possuem rétulo?

22. Vocé sabe que a produgao de carne possui 3 niveis de inspeg¢ao?

23. Vocé da preferéncia para algum?

24.\Vocé sabe a importancia de consumir carne inspecionada?
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Apéndice C- Carta de Anuéncia

DECLARACAO

Eu “NOME COMPLETO DO RESPONSAVEL, CPF DO RESPONSAVEL,
CARGO/FUNCAQ”, na qualidade de responsavel pelo(a) “NOME DA INSTITUICAQO’,
autorizo a realizacdo da pesquisa intitulada “Percepcédo do consumidor em relacédo ao
consumo de carne e produtos carneos produzidos sob inspeg¢do sanitaria” a ser
conduzida sob a responsabilidade do pesquisador Isabel de Almeida Mancini, mestranda
da UFPel”; e DECLARO que esta instituicdo apresenta infraestrutura necessaria a
realizacao da referida pesquisa. Esta declaracdo é valida apenas no caso de haver
parecer favoravel do Comité de Etica em Pesquisa com Seres Humanos da Universidade

Federal de Pelotas (UFPel) para a pesquisa.

Local, de de 20__.

ASSINATURA DO RESPONSAVEL PELA INSTITUICAO

(carimbo da Instituicao)
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Apéndice D- Folder Informativo

Vocé sabe a importancia de
consumir carne inspecionada?

Seguranca Alimentar

Existem uma série de doengas zoonéticas,
ou seja, que sdo transmitidas dos animais,
para nds, humanos. Ao consumirmos
produtos de origem animal sem a
adequada inspecao, ficamos suscetiveis a
contrair essas doengas, que podem causar
complicacbes. Alguns exemplos sdo:
cisticercose, hidatidose, tuberculose e
fasciolose.

Maleficios do Consumo de
Carne Clandestina

Apesar do menor prego dos produtos, por
nao pagarem impostos, estabelecimentos
sem inspecao sao ilegais. Por ndo
possuirem fiscalizagao, geralmente sao
locais inadequados e sem higiene. Assim,
favorecendo a disseminagao de doencas,
inclusive as zoondticas.

Doencas de Transmissao
Hidrica e Alimentar

Mais conhecidas como DTHA's, essas
doengas representam sérios problemas a
seguranca de alimentos. Os animais de
produgao, como bavinos, estdo associados
com a disseminagao dessas enfermidades,
pois funcionam como reservatorios para
algumas bactérias, como a salmonela, Com
a inspegdo das carnes, & possivel elimina-
las.

O papel do Médico
Veterinario na inspecéo

Nés profissionais da area, somos os Lnicos
habilitados a realizar essa inspegao, pois
possuimos conhecimentos sobre as
adequadas condigGes higiénicas dos
estabelecimentos, além de conhecermos as
doengas, e como proceder. Assim, €
obrigatdria a presenga de um veterinario
responsavel no frigorifico, para garantir
inocuidade dos produtos que serdo
entregues aos consumidores.
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Quer saber mais? Entra
em contato com a
gente para acompanhar
a pesquisal

isabelmancini@outlook.com
(53) 984449436 WhatsApp
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