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INTRODUGAO:

Anualmente sdo notificados, pelos 6rgaos de saude publica, diversos registros de intoxicacbes alimentares e
mortalidade de individuos, devido a falhas de procedimentos nos estabelecimentos do comércio varejista de
alimentos. Esses alimentos, tanto os de origem animal quanto vegetal, podem ser contaminados por
microrganismos patogénicos ou deterioradores, em qualquer uma das etapas da cadeia de producgdo. Neste
sentido, a carne-de-sol por ser um produto cuja elaboragdo é norteada por uma tecnologia rudimentar e variavel
de acordo com o estado ou localidade, pode sofrer contaminacao em diversas etapas do processo, principalmente
por ndo haver um controle rigoroso sobre a matéria prima utilizada, além da falta de fiscalizacdo rigorosa dos
orgdos oficiais competentes. A contaminacdo microbiana dos alimentos ndo pode ser evitada por completo,
entretanto, pode ser reduzida com a aplicacdo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF). Baseado nisso, este trabalho
teve como objetivo realizar um diagndstico higiénico-sanitario nas unidades de comercializagdo de carne-de-sol no
municipio de Cruz das Almas, Bahia, a fim de avaliar as formas e procedimentos de comercializagdo da carne, bem
como o cumprimento da legislagdo vigente.

METODOLOGIA:

No periodo de dezembro de 2009 a abril de 2010 foi realizado uma avaliacdo, por meio de um estudo descritivo
observacional, além do contato direto com as unidades de observacgao (supermercados, minimercados, agougues e
mercado municipal) e conversas informais com os comerciantes (agougues e mercado municipal) e com os
gerentes e manipuladores (minimercados e supermercados). As observagdes do local e entrevistas foram
realizadas duas vezes no periodo do estudo. O célculo do tamanho da amostra foi de forma aleatdria simples, de
maneira que as amostras fossem coletadas no maior nimero de estabelecimentos possivel. Para compor a
amostra foram analisados um total de 12 estabelecimentos. O instrumento de coleta de dados para avaliagdo das
condicles higiénico-sanitarias dos estabelecimentos foi uma lista de verificacdo (check list) contendo questdes
sobre edificacdes e instalacdes, manipuladores, equipamentos e utensilios, dentre outros dados relevantes,
adaptado segundo Menucci (2009).

RESULTADOS:

A analise dos dados revelou inadequacdo em 100% das unidades de comercializacdo de carne-de-sol em todos os
guesitos observados. Os supermercados apresentaram melhor estrutura fisica que os estabelecimentos de menor
porte. A utilizacdo de refrigeracdao ndo era utilizada em 50% dos estabelecimentos e em 100% deles a
carne-de-sol ndo se encontrava embalada. O principal problema relacionado aos utensilios e equipamentos era a
higienizagdo. Em 91,6% dos estabelecimentos ndo havia dgua quente para a higienizacdo adequada, indispensavel
na eliminacdo de gorduras. Manipulagdo simulténea de dinheiro e alimento foi verificada em 25% dos
estabelecimentos. A utilizagdo de toucas descartaveis s6 foi observada em 25% dos estabelecimentos, nos demais



os manipuladores usavam bonés. A utilizacdo de toucas é muito importante para evitar fios de cabelo sobre os
alimentos e, conseqlientemente, a veiculacdo de microrganismos. A utilizacdo de aventais, sapatos fechados e
limpos foram verificados em apenas 33,3% dos estabelecimentos, enquanto manipuladores portando aliangas e
relégios em 100% deles. Lavagem inadequada das mdos e conversas durante a manipulacdo e comercializacdo do
alimento também foi verificado em 100% dos estabelecimentos.

CONCLUSAO:

Os estabelecimentos comerciais que comercializam carne-de-sol em Cruz das Almas ndo atendem o que preconiza
a legislacdo brasileira, podendo servir de veiculo para micro-organismos patogénicos. Assim, ha necessidade de
intervencdo rigorosa das autoridades sanitarias competentes, bem como ac¢des educativas que promovam maior
conscientizacdo da populagdo local e a capacitacdo dos manipuladores envolvidos no processo de comercializagao
desse alimento.
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