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RESUMO

Esta pesquisa foi realizada com o objetivo de
avaliar as condicdes higiénico-sanitarias dos
estabelecimentos que comercializam embutidos de
suinos, a rotulagem destes produtos, visando
constatar o cumprimento da legislagdo vigente, e a
caracterizacdo do perfil dos consumidores. O
estudo foi conduzido em 17 estabelecimentos
comerciais de Solanea-PB com base na inspecéo
sanitaria por meio de roteiro pré-estabelecido. Os
rotulos de 25 amostras de embutidos de carne
suina (salsichas, lingligas, apresuntado e
mortadela) foram anotados e avaliados. Para
caracterizar o perfil dos consumidores, 71
individuos foram abordados aleatoriamente no
momento da compra e entrevistados. Constatou-se
que os estabelecimentos pesquisados apresentaram
condi¢cbes higiénico-sanitarias inadequadas a
comercializagdo. Os  produtos  avaliados
apresentaram rotulos e informagdo nutricional,
porém necessitam atender as normas da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria. Os consumidores
locais sdo poucos informados sobre as qualidades
nutricionais da carne e embutidos suinos, mas na
hora da compra estdo preocupados com a
qualidade, a aparéncia, a limpeza e higiene dos
produtos.  Desta  forma,  sugere-se 0
estabelecimento de regras municipais especificas,
treinamento de mao-de-obra e controles mais
efetivos, visando garantir a seguranca alimentar
dos consumidores.

Palavras-chave: carne suina, rotulagem de
embutidos, vigilancia sanitaria

SUMMARY

This work aimed to evaluate the sanitary-
hygienic conditions of establishments selling
pork sausage, the labeling of such products
aiming the compliance of existing legislation,
and the characterization of the consumer profile.
The study was conducted in 17 commercial
establishments of Solanea-PB, using pre-
established sanitary inspection sequence. Labels
of 25 pork sausages samples (weenie sausages,
pork sausages, ham sausages and bologna) were
recorded and evaluated. In order to characterize
the profile of consumers, 71 individuals were
randomly interviewed at the time of purchasing
the sausage products. It was found that the
establishments  surveyed had inadequate
sanitary-hygienic conditions. The products had
labels and nutritional information, however,
they still have to meet the norms of National
Agency of Sanitary Vigilance. Consumers have
few information about nutritional qualities of
meat and sausages of pork, but when purchasing
those products they are concerned about quality,
appearance, cleanliness and hygiene. Thus, it is
suggested the establishment of municipal
specific norms, labor training and more
effective controls to ensure food safety for
consumers.

Keywords: pork, sanitary vigilance, sausage
labeling
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INTRODUCAO

O Brasil é o quarto produtor mundial de
carne suina, com uma producdo que
supera trés milhdes de toneladas, dos
quais 20% sdo destinados  as
exportacbes, 0 que gera uma receita
superior a 1,1 bilhdes de dolares
(ABIPECS, 2007). Entretanto, estima-se
que cerca de 65% da carne suina que
permanece no mercado interno seja
comercializada sob a forma de
embutidos.

De acordo com Desouzart (2006), a
concentracdo do consumo da carne
suina em produtos industrializados
eleva o preco ao consumidor e, muitas
vezes, para reduzir os custos dos
embutidos, o0s produtores agregam
matérias-primas mais baratas (recorte de
carne de aves, carne mecanicamente
separada de aves, extensores protéicos
vegetais, entre outros), deteriorando a
imagem geral dos embutidos.

Com o0 aumento da exigéncia dos
consumidores e diante de um mercado
cada vez mais competitivo, a producéo
de embutidos com padrdo de qualidade
superior torna-se essencial para a
sobrevivéncia das empresas no setor de
carnes. No Brasil, a partir de janeiro de
2001, passou a vigorar a resolucdo da
Agéncia de Vigilancia  Sanitaria
(ANVISA) que modificou os padrdes
microbioldgicos previstos
anteriormente, como forma de
compatibilizar a legislacdo nacional
com regulamentos harmonizados por
outros paises do Mercosul - Argentina,
Bolivia, Paraguai e Uruguai (BRASIL,
2001). Por sua vez, a Resolugdo n° 360,
de 23 de dezembro de 2003 da
ANVISA, no seu Art. 1° aprovou o
Regulamento Técnico sobre Rotulagem
Nutricional de Alimentos Embalados,
tornando obrigatéria a rotulagem
nutricional (BRASIL, 2003). Apesar das
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empresas de grande porte adotarem
sistematicamente essas normas, ainda
sdo  encontrados  estabelecimentos
comerciais e até fabricas domésticas de
manipulagdo de alimentos, cujos
proprietarios desconhecem as formas de
se obterem produtos dentro dos padrdes
estabelecidos.

Em razéo de a garantia da qualidade de
um produto alimenticio ser
comprometida por varios fatores — a
forma de obtencdo da matéria-prima, o
tipo de embalagem, o armazenamento, 0
manuseio, entre outros — devem ser
realizados  controles  efetivos no
monitoramento de todo o0 processo e na
apresentacdo de rotulagens confiaveis,
para que possa  garantir  aos
consumidores um alimento seguro
(FREITAS et al., 2004).

Martins et al. (2007) realizaram
pesquisas na microrregido do Curimatau
Paraibano que revelaram pontos criticos
no abate e na comercializagdo de carne
suina, que contribuem para a
desorganizacdo da cadeia produtiva.
Porém, ainda ndo foram geradas
informagGes sobre a producdo e
comercializacdo de embutidos
derivados dos suinos. Este trabalho foi
realizado com o objetivo de analisar as
condicbes  higiénico-sanitarias  dos
estabelecimentos que comercializam
embutidos de suinos e a rotulagem
destes produtos, visando constatar o
cumprimento da legislacdo vigente e
detectar condicBes de risco a saude
publica, além de caracterizar o perfil
dos consumidores destes produtos.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi desenvolvido no periodo
de agosto de 2005 a julho de 2006, no
municipio de Solanea — PB, localizado
na  microrregido do  Curimatau
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Paraibano, com uma populacdo
estimada, em 2007, de 37.346
habitantes (IBGE, 2007). Esta cidade é
considerada po6lo comercial e agrega 18
municipios circunvizinhos.

Foram pesquisados 17 estabelecimentos
que comercializam embutidos derivados
de suinos e foram visitados sem aviso
prévio, durante o horario normal de
funcionamento.

O roteiro de inspecdo continha
informacdes do registro da empresa,
nome, idade e grau de instrucdo do
responsavel, numero de funcionérios,
entre outras, que foram respondidas em
entrevista com o proprietario e/ou
gerente do estabelecimento. A avaliagéo
das condi¢bes  higiénico-sanitarias
consistiu em uma unica observacéo, em
cada unidade, no periodo estudado,
sendo que a inspecdo foi baseada em
check-list, adaptada de Valente (2001).
Os itens  avaliados  continham
informagbes da é&rea externa (04
pontos), éarea interna (11 pontos),
sanitarios (05 pontos), higiene pessoal
(12 pontos) e produtos expostos a venda
(08 pontos), totalizando 40 pontos.

A contagem de pontos baseou-se em
Pollonio (1999), segundo o qual, em
cada quadro referente ao item de
avaliacdo, atribui-se nota 1,0 para
respostas SIM e 0,0 para as respostas
NAO. Somou-se 0 niimero de respostas
SIM e calculou-se o percentual de
adequacdo. Foi classificado como
aprovado (A) aqueles que obtiveram
acima de 75% de adequacdo, aprovado
com restricdes (AR) entre 50 e 75% e
reprovado (R) aqueles que
apresentavam abaixo de 50% de
adequacdo aos pontos da check-list. Os
resultados  foram tabulados e
interpretados usando anélise estatistica
descritiva e distribuicdo de freqliéncia
de acordo com recomendacdes de
Sampaio (1998).
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Os estabelecimentos foram
posteriormente visitados e, na ocasido,
selecionados aleatoriamente embutidos
de carne suina de vérias marcas
comerciais, totalizando 25 amostras —
11 de mortadela, 5 de salsicha, 7 de
linglica e 2 de apresuntado. Este
procedimento foi realizado com a
finalidade de observar as informacdes
contidas nos rétulos, como data de
validade, data de fabricacdo, lista de
ingredientes, informacgdes nutricionais,
SIF, lote, nome e endereco do
fabricante, e avaliar o cumprimento da
Legislacdo de Rotulagem Nutricional de
Alimentos Embalados (BRASIL, 2003).
Durante as avaliacGes, foi observado o
tipo de equipamento utilizado para
acondicionamento térmico dos produtos
e aferida a temperatura do local de
armazenamento, com auxilio de um
termometro digital, com graduacdo de -
50°C a +150°C, precisao = 1°C,
colocado no ambiente de refrigeracdo
durante 5 minutos.

Para caracterizagdo do perfil dos
consumidores de embutidos de carne
suina, 71 pessoas foram abordadas de
forma aleatéria no momento da compra
nos estabelecimentos pesquisados e, em
seguida, entrevistadas. Foram utilizados
questionarios previamente elaborados
com 13 questdes fechadas, de modo que
0 entrevistador lesse as perguntas e as
alternativas de respostas, sem interferir
na avaliacdo. Foram obtidas
informacdes sobre o grau de instrucéo,
0 tipo de ocupacdo e a renda familiar
dos entrevistados. A caracterizagdo das
condicdes socioeconémicas dos
consumidores foi de acordo com
modelo definido por Mattar (1997). Os
dados obtidos foram tabulados e
submetidos a andlise  estatistica
descritiva (SAMPAIO, 1998).
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir das informacGes preliminares
obtidas em entrevista com 0s gerentes
e/ou proprietarios dos estabelecimentos
pesquisados, constatou-se que 35, 41 e
24% dos estabelecimentos tinham de 1 a
6, 7 a 11 ou acima de 12 anos de
funcionamento, respectivamente.
Quanto a escolaridade, observou-se que
12% dos gerentes possuiam nivel
superior, 24% ensino fundamental e
24% ensino medio completo, entretanto,
41% eram analfabetos ou tinham o 1°
grau incompleto.

Apesar de os gerentes desconhecerem a
legislacdo da area de alimentos (53%) e
nunca terem recebido algum tipo de
instrucdo ou treinamento sobre a
manipulacédo e conservacdo de alimentos
(76%), cerca de 60% afirmaram que
passam algum tipo de instrucdo para 0s
funcionarios,  principalmente  como
manter a higiene pessoal e ter cuidado
com 0 armazenamento e a conservagao
dos produtos.

Entre os entrevistados, 0 preco do
produto é a principal observacdo
(100%) ao se adquirir embutidos suinos
para a revenda, mas a marca, as
condigdes de pagamento, a higiene e o
prazo de validade também foram
citados. Outro fato também relatado é
que em 18% dos estabelecimentos ha
perdas de produtos por vencimento da
validade ou estragos. Estes fatores
tornam-se relevantes principalmente
guando se observa que apenas 47% dos
estabelecimentos foram vistoriados pela
vigilancia sanitaria.

Observa-se, na Tabela 1, que 65% dos
estabelecimentos foram aprovados com
restricdo e 35% reprovados, ndo sendo
classificado nenhum ponto comercial
como totalmente aprovado (acima de
75% de adequacdo). Estes resultados
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estdo de acordo com aqueles descritos
por Valente (2001), que, apds inspecao
de supermercado em Ribeirdo Preto — SP,
observou que 79% dos estabelecimentos
foram classificados como deficientes,
19% como regulares e 2% como bons,
sugerindo intervencdo imediata das
autoridades sanitarias para 0
cumprimento da legislacédo vigente.

Dentro das variaveis avaliadas, a maior
adequacdo (74%) foi encontrada na
varidvel referente aos produtos expostos
a venda (procedéncia controlada,
conservagdo do produto, controle da
temperatura do freezer, rotulos, etc). Em
contrapartida, os menores indices de
adequacdao foram obtidos para o0s
sanitarios (31%) e higiene pessoal dos
manipuladores (38%). Verificou-se que
53% dos estabelecimentos ndo dispdem
de sanitarios e/ou lavatérios para a
higienizagdo das méaos dos funcionérios
durante a comercializa¢do dos produtos.
Além disso, ndo h& uniformes
especificos, bonés ou luvas, para uso
exclusivo dos manipuladores.

Apesar da falta de treinamento (94%), os
funcionarios cumprem as recomendacdes
de ndo se alimentar, mascar chicletes,
palitos ou fumar nas areas de trabalho
(76%), além de ndo usarem barbas,
enfeites ou esmalte (88%).

E interessante observar que 100% dos
estabelecimentos reprovados que ndo se
adequaram as normas estabelecidas
foram aqueles gerenciados por pessoas
de menor nivel educacional e sem
treinamento e/ou visita dos 0Orgaos
responsaveis pela vigilancia sanitéria.
Esta relacdo também foi encontrada por
Valente (2001), que sugeriu a
obrigatoriedade  de  inclusdo de
funcionarios capacitados na éarea de
alimentos no corpo de funcionérios dos
supermercados.
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Tabela 1. Resultados da inspecdo sanitaria realizada em estabelecimentos que comercializam embutidos de suinos em Solanea-PB

Variavel plc\)/lnat)ljgggo Pontuacao obtida por cada estabelecimento
. a

analisada da variavel A B C D E F G H | J K L M N O P Q
Area externa 4 3 2 3 2 2 1 2 2 2 2 2 0O 0 O
Area interna 11 6 10 8 10 8 10 5 3 7 7 6 6 10 10 0 0 O
Sanitarios 5 5 3 4 4 0 3 1 0 1 0 1 1 2 1 0 0 O
Higiene pessoal 12 7 5 5 5 4 4 5 2 5 6 5 3 5 5 4 4 4
Produtos expostos 8 7 7 7 8 6 7 6 5 5 7 7 4 7 7 3 4 3
avenda

Total de Pontos 40 28 27 26 30 20 26 18 11 20 22 21 16 26 25 7 8 7
% de Pontos 100% 70 68 65 75 50 65 45 28 50 55 53 40 65 63 1 2 1
obtidos” 8 0 8
Classificagao® - AR AR AR AR AR AR R R AR AR AR R AR AR R R R

®A, B, C, D ....= estabelecimentos comerciais pesquisados.
BPontos obtidos de acordo com o porcentagem de adequaco as variaveis pesquisadas.
°A = aprovado, AR = aprovado com restri¢des e R = reprovado.
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Os resultados obtidos demonstraram comercializadas, inclusive em centros
que os estabelecimentos inspecionados urbanos mais avancados. De acordo
apresentaram  condi¢des  higiénico- com o “Manual de orientagdo do
sanitarias  insatisfatorias para a consumidor”, o numero do lote é uma
comercializacdo de embutidos de informacao que deve constar
suinos, devendo-se estabelecer regras obrigatoriamente  nos rotulos dos
municipais especificas, treinamento de alimentos (BRASIL, 2003).
méao-de-obra e controles mais efetivos, Todas as marcas avaliadas apresentaram
visando garantir a seguranca alimentar dados sobre a informacgdo nutricional
dos consumidores. complementar dos produtos (Tabelas 2,
Os principais embutidos 3, 4, e 5), mas ndo estavam, em alguns
comercializados  foram:  mortadela casos, de acordo com a Resolucdo n°
(100%), salsicha (76%), linguica (71%) 360, de 23 de dezembro de 2003 da
e apresuntado (23%). Em andlise da ANVISA, pois omitiam algumas
consulta dos rétulos, verificou-se que as informacdes, como a declaracdo do teor
informagdes referentes ao nome do de gordura trans, que passou a ser
produto, a data de fabricacdo e de informacdo obrigatéria nos rotulos,
validade, lista de ingredientes, SIF e segundo as novas regras para rotulagem
nome e endereco dos fabricantes de alimentos, em vigor desde o dia 31
apareceram nos rotulos de todos de julho de 2006 (BRASIL, 2005). De
embutidos analisados. Entretanto, a acordo com Dutra & Oliveira (2006), é
declaracdo do numero do lote foi importante que o consumidor saiba o
encontrada em apenas duas marcas de conteudo de é&cidos graxos trans do
mortadela e uma de apresuntado, o que produto para prevenir futuros problemas
foi surpreendente, pois tratava-se de de saude.

marcas tradicionais e bastante

Tabela 2. Informacéo nutricional descrita nos rétulos das mortadelas

Info_r magao Marca comercial

nutricional

complementar A B C D E F G H I J L

Porcdo (g) 50 50 60 50 50 50 50 50 15 100 100
Energia (kcal) 150 140 137 110 110 160 108 151 34 212 117
Carboidratos (g) 3 3 16 9 10 3 7 3 0 10 13
Proteinas (g) 8 6 7 5 7 8 65 65 2 12 14
Gord. totais (g) 13 11 5 6 5 13 6 125 3 10 21
Gord. saturadas () 5 35 1 2 1 5 4 5 11 10 7

Gord. trans. (g) - - - - - - - -
Colesterol (mg) 30 36 20 9 10 30 18 33

9 45 46
Fibra alimentar (g) 1 0 0 0 0 1 0 0 1 0 0
Calcio (mg) 65 22 180 103 4 70 3 31 9 46 130
Ferro (mg) 1 07 1 09 >01 1 0 129 3 1 2
Sédio (mg) 790 540 370 700 29 690 621 681 184 603 124

A, B, C....L = marcas comerciais; - = ndo informado.
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Tabela 3. Informacéo nutricional descrita nos rétulos das salsichas

Informacéo nutricional complementar

Marca comercial

A B C D E
Porcdo (g) 31 40 50 120 42
Energia (kcal) 70 80 120 205 92
Carboidratos (g) >1 2 3 23 1
Proteinas (g) 4 5 6 17 7
Gorduras totais (g) 6 6 9 5 7
Gorduras saturadas () 15 4,5 5 0 2
Gord. trans. (9) - - - - -
Colesterol (mg) 20 115 35 91 27
Fibra alimentar (g) 0 >1 1 0 0
Caélcio (mg) 26 50 9 460 <4
Ferro (mg) 0,61 0,58 1,3 4 2
Sddio (mg) 420 470 320 494 540

A, B, C....E = marcas comerciais;

- = nao-informado.

Tabela 4. Informacdo nutricional descrita nos rétulos das lingiicas

Marca comercial

Informac&o nutricional complementar

A B C D E F G
Porcao (g) 60 60 60 60 60 60 60
Energia (kcal) 220 160 180 196 80 180 180
Carboidratos (g) 4 2 0 1 10 2 0
Proteinas (g) 7 8 9 11 7 9 11
Gorduras totais (g) 20 13 16 17 10 15 15
Gorduras saturadas (g) 90 45 6 5 6 5 5
Gord. trans (g) - - - - - - -
Colesterol (mg) 60 30 45 27 30 50 50
Fibra alimentar (g) >1 0 0 0 >1 >1 0
Célcio (mg) 53 194 >1 110 14 14 24
Ferro (mg) 067 07 09 24 02 67 126
Sédio (mg) 570 780 787 1040 32 1080 990

A, B, C....G = marcas comerciais;

Verificou-se que o teor de carboidrato
da linglica da marca “E” estava elevado
guando comparado as outras marcas
comerciais (Tabela 4). Provavelmente, a
qguantidade de amido modificado
presente na linglica desta marca esteja
acima do normal, o que torna o
percentual de carboidratos elevado.

De modo geral, verificou-se variacdo da
composicao nutricional entre 0os produtos

- = ndo-informado.

de uma mesma categoria, mas de marcas
diferentes (Tabelas 2, 3, 4 e 5),
provavelmente, em decorréncia dos
tipos de subprodutos adicionados e/ou
da diversidade de critérios tecnoldgicos
utilizados na fabricacdo, havendo a
necessidade de padronizacdo das
técnicas empregadas para elaboracéo de
um mesmo tipo de embutido. Apesar de
a comparacdo de produtos similares a
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partir de seus rotulos ndo ser muito
citada pelos consumidores como uma
informacdo importante, esta pratica
propiciaria a oportunidade de escolher
os alimentos mais saudaveis e mais
adequados as necessidades nutricionais
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e fisicas do consumidor, pois seria fator
de destaque no momento da elaboragao
de programas educativos sobre a
rotulagem  nutricional obrigatoria
(MONTEIRO et al., 2005).

Tabela 5. Informacdo nutricional descrita nos rétulos de apresuntado

Marca comercial

Informag&o nutricional complementa

A B
Porcao (g) 30 30
Energia (kcal) 58 60
Carboidratos (g) 2 2
Proteinas (g) 5 4
Gorduras totais (g) 4 4
Gorduras saturadas (g) 1 2
Gordura trans (g) - -
Colesterol (mg) 18 12
Fibra alimentar (g) 0 0
Caélcio (mg) 24 8
Ferro (mg) 1 0
Sodio (mg) 450 306

A, B = marcas comerciais; - = ndo-informado.

De acordo com Farias et al. (2006), os
consumidores de embutidos associam a
embalagem com a qualidade do
produto, mas nos rétulos observam as
datas de fabricacdo e validade, o selo de
garantia de origem e as informagdes
nutricionais, dando pouca énfase as
orientagdes exigidas por lei.

Verificando a adequacdo da conservacao
dos produtos, foram  encontrados
embutidos fora do prazo de validade em
trés (18%) estabelecimentos analisados.
Além disso, em funcdo da auséncia de
refrigeradores, em alguns
estabelecimentos (3) foram encontrados
embutidos expostos no balcdo sob
temperatura ambiente e, portanto, em
desacordo com as recomendagOes da
portaria 451 (BRASIL, 1998). Nos
demais pontos comerciais, 0s produtos
estavam devidamente condicionados em
freezer com temperatura em torno de

4°C. De acordo com Vegro & Rocha
(2007), o Brasil, por sua dimenséo
continental, ainda carece de uma cadeia
de frio (logistica e distribuicdo) capaz
de preservar a qualidade sanitaria dos
alimentos que necessitam de
frigorificacdo. Ademais, a gama de
produtos alcangou tamanha diversidade
que cada um demanda nivel de
resfriamento diferenciado e exige grau
de sofisticacdo ainda maior da cadeia de
frio (VEGRO & ROCHA, 2007). Estas
questdes  necessitam de  melhor
adequacdo, haja vista a necessidade de
acondicionamento térmico adequado
destes produtos, visando evitar toxico-
infeccdo alimentar dos consumidores.

Quanto ao perfil dos consumidores
locais, dos 71 individuos que
compuseram a amostra, 39 (55%) eram
do género feminino e 32 (45%) do
género masculino. Quanto a faixa etaria,
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24% tinham entre 20 e 30 anos de
idade, 23% entre 31 e 40 anos, 23%
entre 41 e 50 anos, 20% acima de 51
anos e 11% nao declarou a idade.

Verifica-se frequéncia mais pronunciada
de trabalhadores/funcionarios  semi-
especializados e assemelhados que
recebem até trés salarios minimos

http://www.rbspa.ufba.br

mensais (77,5%) e possuem grau de
instrugcdo correspondente ao ensino
fundamental incompleto  (32,4%)
(Tabela 6). Desta forma, com base na
escala proposta por Mattar (1997),
predomina o estrato socioeconémico
tipo “E” entre os consumidores de
embutidos de suinos.

Tabela 6. Caracteristicas socioecondmicas dos consumidores de embutidos da cidade de

Solanea - PB, em maio de 2006

(0]
Caracteristica N de %
pessoas

Ocupacéo

Donas de casa, estudantes, desempregados, doentes ou invalidos 19 26,8

e dependentes da ajuda social

Trabalhadores em atividades marginais sem vinculo 01 1,4

empregaticio e assemelhados

Trabalhadores/funcionarios sem especializagdo e assemelhados 20 28,2

Trabalhadores/funcionarios semi-especializados e assemelhados 24 33,8

Trabalhadores/funcionarios especializados e assemelhados e 05 7,0

proprietarios de micro-negécios

Chefia/geréncia de nivel intermediario operacional ou

administrativo e assemelhados

Proprietarios de pequenos negdcios e assemelhados } B}

Proprietarios de médios negdcios, executivos de médias 02 2,8
empresas, profissionais liberais de sucesso moderado,

professores universitarios e assemelhados

Proprietarios de grandes negdcios, executivos de grandes } il
empresas, altos funcionarios do governo, profissionais liberais

bem-sucedidos e assemelhados
Escolaridade

Analfabeto ou até a 42 série do 1° grau incompleto 27 38,0

Ensino médio completo
Ensino fundamental completo
Superior completo
Outros
Renda familiar
Até 3 SM
De3a5SM
De5a 10 SM
De 10a 15 SM

15 21,2
19 26,7
9 12,7
1 1,4
55 77,5
11 15,5
4 5,6
1 14

* SM = Salarios Minimos

20



Rev. Bras. Saude Prod. An., v.10, n.1, p.866-877, jan/mar, 2009

ISSN 1519 9940

A maioria (80%) dos entrevistados
afirmou consumir embutidos, mas
desconhecem as qualidades nutricionais
da carne suina (93%). A falta de
informacdes sobre a composicdo, o
valor nutricional e a qualidade da carne
suina também foi constatada em centros
urbanos mais avancados, como Belo
Horizonte (FARIAS et al., 2006) e
regido  metropolitana do  Recife
(DUTRA JUNIOR. et al, 2004), e
talvez seja um dos maiores entraves
para elevar o seu consumo no Brasil.

A refeigdo preferencial para consumo de
embutidos suinos foi o jantar (41%),
seguindo do almoco (38%), café da

http://www.rbspa.ufba.br

manha (17%) e churrascos (4%). Os
produtos mais consumidos e procurados
de acordo com as respostas dos
entrevistados foram mortadela (41%),
salsichas  (30%), linglicas (20%),
presunto (7%) e salame (2%).
Verifica-se na Tabela 7 que para os
entrevistados a preocupagdo com a
qualidade representa 28%, seguida da
aparéncia (19%), higiene e limpeza
(15%) e do preco (15%). Estes
resultados  demonstram  que  0S
consumidores estdo preocupados com a
seguranca dos produtos, dando menor
énfase & marca (10%).

Tabela 7. Preocupacao do consumidor no momento da compra de embutidos

Itens %
Qualidade 28
Aparéncia 19
Limpeza e higiene 15
Preco 15
Marca 10
Prazo de validade 8
Origem do produto 4
Finalidade 1

Quando questionados sobre o que
achavam do preco dos embutidos de
carne suina, a maioria (46%) respondeu
que eram acessiveis a populacao, alguns
(21%) observaram que sdo baratos; em
contrapartida 25% acharam caro e 8%
muito caro. E interessante observar que
0s produtos industrializados preferidos
pelos entrevistados (mortadelas,
salsichas, linguicas) sdo classificados
como frescais, de acordo com
IPARDES (2002), e apresentam
normalmente precos mais baixos que 0s
defumados (lombo, bacon, paleta,
pernil) e os curados (copa, lombo tipo
canadense, salame), tornando-os mais
acessivel ao consumidor de baixa renda.

Com relagdo as questdes sanitarias, 61%
dos entrevistados afirmaram que as
pessoas ndo devem consumir carne
suina e seus derivados quando estdo
doentes ou em pds-operatdrio, uma vez
que este produto nestas circunstancias é
associado a problemas inflamatérios.
Percebeu-se ainda que a maioria (59%)
das pessoas consultadas acha que a
carne suina traz riscos para a saude
humana, em decorréncia principalmente
da transmissao de vermes como a ténia.
Estes conceitos errdneos e arcaicos
também foram detectados em estudos
realizados por Dutra Janior et al. (2004)
e se refletem negativamente no baixo
consumo de carne suina no Brasil,
especialmente nas regides Norte e
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Nordeste. Farias et al. (2006) também
observaram que 0s conceitos dos
consumidores sobre a carne suina se
estendem aos derivados, portanto, é
preciso desenvolver campanhas
esclarecedoras e educativas para
reverter esta situacao.

Desta forma, conclui-se que as
condicdes  higiénico-sanitarias  dos
estabelecimentos que comercializam
embutidos de suinos sdo precarias e
necessitam de reestruturacdo das
instalacbes e treinamento da mao-de-
obra. Apesar de o0s embutidos
comercializados apresentarem rotulos e
informagdo nutricional devem atender
as legislacbes vigentes. Por sua vez, 0s
consumidores  locais sdo  poucos
informados  sobre as  qualidades
nutricionais da carne e dos embutidos
suinos.
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