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RESUMO: Esse artigo buscou analisar a seguranca alimentar e o nivel de conhecimento de uma
comunidade no sertdo da Paraiba sobre os Produtos de Origem Animal (POA). Trata-se de uma
pesquisa exploratéria, quali-quantitativa, com coleta de dados por meio de questionirios
aplicados a 139 participantes em Unidades de Satdde da Familia (USF). Foram avaliados aspectos
socioecondmicos, praticas alimentares e conhecimento sobre seguranca de alimentos. Os
participantes, majoritariamente mulheres jovens de baixa renda e escolaridade basica,
demonstraram préticas de consumo inadequadas, como a compra de produtos de origem animal
em locais sem fiscalizagdo. Embora 879% conhecam doengas transmitidas por alimentos
(DTAs), uma parcela consideravel ja foi acometida por tais doengas. Apenas 59,7% reconhecem
os simbolos de inspecdo sanitdria e 38,19 tem conhecimento da atuagio do médico veterindrio
na cadeia de produgio dos POA. Observou-se consumo elevado de leite e derivados, carnes e
embutidos, com préticas inadequadas de conservacio e preparo. A baixa compreensio sobre

seguranga alimentar reforca a necessidade de campanhas educativas e maior fiscalizacio.
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ABSTRACT: This article aimed to analyze food safety and the level of knowledge of a
community in the backlands of Paraiba about Animal Products (POA). This is an exploratory,
qualitative and quantitative study, with data collection through questionnaires applied to 139
participants in Family Health Units (USF). Socioeconomic aspects, dietary practices and
knowledge about food safety were evaluated. The participants, mostly young women with low
income and basic education, demonstrated inadequate consumption practices, such as
purchasing animal products in places without inspection. Although 8796 are aware of foodborne
diseases (FBDs), a considerable portion has already been affected by such diseases. Only 59.7%
recognize the health inspection symbols and 38.190 are aware of the role of veterinarians in the
POA production chain. High consumption of milk and dairy products, meat and sausages was
observed, with inadequate preservation and preparation practices. Low understanding of food
safety reinforces the need for educational campaigns and greater monitoring.

Keywords: Food contamination. Foodborne diseases. Sanitary inspection.

RESUMEN: Este articulo buscé analizar la seguridad alimentaria y el nivel de conocimiento
de una comunidad del interior de Paraiba sobre Productos Animales (POA). Se trata de una
investigacién exploratoria, cuali-cuantitativa, con recoleccién de datos a través de cuestionarios
aplicados a 139 participantes de Unidades de Salud de la Familia (USF). Se evaluaron aspectos
socioecondmicos, pricticas alimentarias y conocimientos sobre seguridad alimentaria. Las
participantes, en su mayoria mujeres jévenes de bajos ingresos y educacién basica, demostraron
précticas de consumo inadecuadas, como la compra de productos de origen animal en lugares
no supervisados. Aunque el 87% conoce las enfermedades transmitidas por los alimentos
(ETD), una proporcién considerable ya se ha visto afectada por dichas enfermedades. Sélo el
59,7% reconoce los simbolos de inspeccién sanitaria y el 38,19 conoce el papel del veterinario en
la cadena productiva del POA. Hubo un alto consumo de leche y derivados, carnes y embutidos,
con pricticas inadecuadas de conservacién y preparacién. La baja comprensién de la seguridad
alimentaria refuerza la necesidad de campafias educativas y una mayor supervisién.

Palabras clave: Contaminacién alimentaria. Enfermedades transmitidas por alimentos. Control
sanitario.

INTRODUCAO

A contaminacdo alimentar pode ocasionar diversos problemas para a populagio e danos
para a economia e o comércio, sendo considerada um grave problema de Satide Piblica em todo
o mundo por representar uma ameaga a saide e colocar em risco a vida de todos. Estima-se que
o ntimero de pessoas que adoecem pela ingestdo de alimentos contaminados chega a 600 milhdes
a cada ano, com 420.000 ébitos devido a essa pritica (OPAS, 2022).

As Doencgas de Transmissio Hidrica e alimentar (DTHA) sio consideradas um dos
principais desdobramentos da contaminagdo alimentar, desencadeadas pela ingestdo de 4gua ou
alimentos contaminados por microrganismos, toxinas ou substincias quimicas. Em casos de

surtos de DTHA, os principais agentes envolvidos, no Brasil, sdo Bacillus cereus, Clostridium
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spp., coliformes, Escherichia coli, norovirus, rotavirus, Salmonella spp., Shigella spp. e
Staphylococcus spp., cujos sintomas s3o bastante inespecificos e incluem problemas intestinais
como vdmito, niusea, diarreia, febre, dor abdominal e falta de apetite (BRASIL, 2022a; BRASIL,
2021a).

O controle sanitirio dos alimentos é uma importante ferramenta que tem por objetivo
eliminar, reduzir ou evitar riscos associados ao consumo alimentar, estando relacionado a
préticas comerciais e conscientizagio acerca das escolhas corretas dos consumidores. Para sua
concretizagio, sio utilizados procedimentos legais pelos érgdos de controle sanitirio, que no
Brasil abrangem os setores da agricultura e da satde. Os consumidores também desempenham
um papel crucial nesse cendrio, devendo adotar praticas adequadas de conservagio e consumo
de alimentos, além de acionar os érgdos responsiveis quando reportar quaisquer falhas de
qualidade ou seguranca (BRASIL, 2022b).

Os Produtos de Origem Animal (POA) constituem uma importante fonte de nutrigio
para as pessoas, especialmente os produtos carneos e os laticinios (RITCHIE RH, et., 2021). No
entanto, por serem mais suscetiveis ao risco de contaminacdo por microrganismos patogénicos
como fungos, bactérias e leveduras, estes alimentos sdo considerados os principais envolvidos
em surtos alimentares (EMBRAPA, 2021a; FREIRE CECA e SCHECAIRA CL, 2020).

Devido ao desconhecimento acerca da obtengio dos POA envolvendo a producio e
manuseio, muitas vezes os consumidores nio sabem se estdo adquirindo um alimento seguro e
com bom padrio higiénico-sanitirio. Por ser um tema de grande relevincia para a Satde
Pdblica, é importante que a populacdo seja mais atenta na prevencio de contaminagdes
alimentares, sendo necessirio que estes possuam informacdes adequadas sobre a seguranga,
higiene e escolha dos alimentos (FERRARI AM e FONSECA RV, 2019; NESPOLO NM, 2021).

Priticas inadequadas durante a higiene e manipulagio dos alimentos dentro dos
domicilios associadas ao manuseio incorreto podem contribuir para a ocorréncia de doengas.
Em muitos casos a populagio ndo recebe orientacdes corretas acerca da higiene adequada e
utilizam conhecimentos empiricos muitas vezes errébneos, aumentando os riscos para a
ocorréncia dessas Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA).

Ademais, a compra de produtos clandestinos é uma prética frequente em nosso paifs,
representando um agravante de problemas de saiide por ndo possuirem as condic¢bes sanitarias
adequadas e nio seguir as normas de seguranca alimentar. Esses produtos possuem um nivel

alarmante de patégenos, o que pode ocasionar intoxicagdes alimentares, parasitoses, zoonoses e
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até morte para os consumidores, uma vez que possuem uma qualidade higiénico sanitaria
insatisfatéria durante a produgdo, armazenamento ou comercializagio (OLIVEIRA MS, 2020;
RIBEIRO JUNIOR ]G, et al., 2020).

Nesse sentido, a identificacdo das préticas alimentares dos consumidores em seus lares
e no momento da compra dos alimentos pode constituir uma ferramenta para a implementagio
de acdes educativas voltadas para a promogio de praticas seguras de consumo alimentar
(BRESSA EC e OLIVEIRA RC, 2019).

Assim, o objetivo dessa pesquisa é analisar a seguranca dos alimentos e o nivel de

conhecimento sobre POA de uma comunidade residente em uma cidade do sertio da Paraiba.

METODOS

Trata-se de uma pesquisa exploratéria, do tipo pesquisa de campo, com uma abordagem
quali-quantitativa. O projeto foi submetido e aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do
Centro Universitirio de Patos — FIP, com ntimero de CAAE: 80223224.5.0000.5181 e ntimero de
parecer: 6.895.175.

A populacio da amostra foi constituida pela populagio que frequenta as Unidades de
Sadde da Familia (USF) do municipio selecionado, que concordaram em participar do estudo
através do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). A amostra da pesquisa é
caracterizada como probabilistica por conveniéncia, pois é constituida de acordo com a
facilidade da pesquisa, desconsiderando a aleatoriedade da presenca de um elemento da
populagio na amostra (OLIVEIRA MOR, et al., 2017).

Foi utilizado um questionério semi estruturado para avaliar o perfil socioecondmico e as
caracteristicas relacionadas as priticas alimentares, com questdes de multipla escolha, contendo
questdes como idade, renda familiar, escolaridade e consumo de POA, realizado no periodo de
setembro a dezembro de 2024. Apds a obtencio dos dados, as informacdes obtidas foram
organizadas e tabuladas em uma planilha de cilculo do Microsoft Excel e posteriormente
apresentadas em tabelas, grificos percentuais e nimeros absolutos.

O projeto foi realizado conforme a resolucdo n? s10/2016, que considera que a pesquisa
que permeia as ciéncias humanas e sociais e exige respeito e garantia do pleno exercicio dos
direitos dos participantes, devendo ser concebida, avaliada e realizada de modo a prever e evitar
possiveis danos aos participantes (BRASIL, 2016). Também foi feita de acordo com a resolugdo

n? 580/2018, que retrata a realizacdo de pesquisas realizadas em institui¢des integrantes do SUS,
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atendendo aos preceitos éticos e de responsabilidade do servico publico e os de interesse social

sem ser confundido como atividades de atencdo a satde (BRASIL, 2018a).

RESULTADOS E DISCUSSOES

Foram coletadas 139 amostras. A maioria dos entrevistados sio do sexo feminino
(113/139), com idade entre 18 a 30 anos (35/139), possuem ensino médio completo (41/139), renda
familiar de até 1 saldrio minimo (75/139) e residentes da zona urbana (134/139) (Tabela 1).
Resultados semelhantes foram relatados por Santos WS, et al. (2022) em estudo sobre o perfil
dos consumidores de carne de frango da cidade de Salgueiro-PB, onde a maioria dos
entrevistados era do sexo feminino, com idade entre 20 e 30 anos, ensino médio completo e
renda salarial de até 3 saldrios minimos.

Segundo Backer LF (2022), h4 uma relacdo entre o poder aquisitivo e o nivel de
escolaridade, indicando que individuos com maior faixa salarial tendem a apresentar um grau

de escolaridade mais elevado.

Tabela 1 - Dados socioeconémicos dos participantes, n=139. Patos-PB, 2024.

Variavel N %
Sexo

Masculino 26 18,7
Feminino 113 81,3
Idade

18-30 35 25,2
31-40 22 15,8
41-50 28 20,1
51-60 29 20,9
61-70 13 9,4
71-80 12 8,6
Escolaridade

Fundamental incompleto 30 21,6
Fundamental completo 16 11,5
Médio incompleto 14 10,1
Médio completo 41 29,5
Superior incompleto 7 5
Superior completo 29 20,9
Ni3o estudou 2 1,4

Renda familiar (salirio minimo)

Atér 75 54
2 33 23,7
Entreses 22 15,8
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Mais de 5 9 6,5
Local de moradia

Zona urbana 134 96,4
Zona rural 5 3,6

Fonte: OLIVEIRA MEM, et al., 2024.

Foi relatado que todos os individuos consomem POA. No que diz respeito ao consumo

de leite e/ou derivados, verificou-se que apenas 1,4% (2/139) dos participantes nio consomem

esses produtos. Entre os que consomem, a maioria adquire o leite no supermercado (96/139),

87,1% (121/139) consideram o leite um alimento saudavel, 91,206 (125/139) nio consomem o leite

cru e 59% (82/139) acreditam que o consumo de leite pode transmitir alguma doenga (Tabela 2).

Tabela 2 - Consumo de POA, n=139. Patos-PB, 2024.

Varidvel N %
Onde compra o leite?

Supermercado 91 65,5
Pequeno produtor 48 34,5
Consome o leite cru?

Sim 121 8,6
Nio 18 9L,4
Acha que o consumo de leite pode

transmitir alguma doenga?

Sim 82 59
Nio 57 41
Consome carne e/ou derivados?

Sim 139 100
Nio o 0
Onde vocé compra as carnes?

Mercado municipal 30 21,5
Supermercado 98 70,5
Frigorifico 53 38,1
Mercearia 8 5,8
O que leva em considera¢do na escolha

do local de compra?

Preco 62 44,6
Proximidade 40 28,8
Confianga no local 61 43,9
Qualidade e frescor do produto 66 47,5
Aparéncia do produto 32 23
Adquire as carnes de forma

Refrigerada 81 58,3
Congelada 45 32,4
Temperatura ambiente 41 29,5

Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias ¢ Educacao. Sao Paulo, v. 11, n. 1, jan. 2025.

ISSN: 2675-3375

1667



Revista Ibero-
Americana de
Humanidades,
Cienciase
Educagio

. Revista Ibero-Americana de Humanidades, Ciéncias ¢ Educacio — REASE

Costuma lavar a carne antes de

consumir?
Sim 116 83,5
Nio 23 16,5

Consome carne e/ou derivados crus ou

mal passados?

Sim 23 16,5
Nio 116 83,5

Acha que o consumo de carne e/ou
derivados pode transmitir alguma

doenga?
Sim 102 73,3
Nio 37 26,7

Fonte: OLIVEIRA MEM, et al., 2024.

Ao analisar o perfil dos consumidores de produtos licteos da microrregido do Seridé, do
Rio Grande do Norte, Pires JPS, et al. (2024) descreveram que 99,50 dos entrevistados
consomem leite e derivados, enquanto apenas 2,7% consomem leite in natura. Por outro lado,
Jesus MAC, et al. (2021) observaram que, em Serrinha-PB, 530 dos entrevistados consomem
leite cru devido ocorrer a comercializagio desse produto em pontos de venda e nos domicilios
sem uma fiscalizacdo adequada. Embora uma parcela significativa dos participantes deste
estudo compre o leite de pequenos produtores sem fiscalizagdo (48/139), a maioria nio consome
o produto cru (127/139).

A lei n? 1.283, de 18 de dezembro de 1950 estabelece a obrigatoriedade da prévia
fiscalizacio industrial e sanitiria de todos dos POA (BRASIL, 1950). Entretanto, a
comercializa¢do interestadual de produtos alimenticios artesanais é permitida, desde que sejam
seguidas boas praticas agropecudrias e de fabricacdo, e que esses produtos sejam fiscalizados
pelos 6rgdos de satide publica estaduais ou distritais. Nesses casos, o produto deve portar o selo
ARTE, conforme regulamenta¢io (BRASIL, 2018b).

O nivel de escolaridade influencia diretamente o consumo de leite pasteurizado,
reduzindo a preferéncia por leite in natura a medida que a escolaridade aumenta. A renda
também é um fator determinante: consumidores com maior renda tendem a optar por leite
pasteurizado, enquanto os de menor renda preferem o leite cru (VIJAYAN PK, 2014).

As preferéncias relacionadas a idade também influenciam os hébitos de consumo.
Pessoas com idade mais avancada frequentemente compram leite de pequenos produtores,

valorizando aspectos relacionados ao sabor, a origem local e a tradi¢do. J4 os consumidores mais
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jovens preferem adquirir o leite em supermercados, por ser fiscalizado, com data de validade,
preco acessivel e praticidade (MERLINO VM, et al., 2021).

Os produtos licteos mais consumidos pelos participantes da pesquisa incluem, em
primeiro lugar, o leite em pd, seguido por queijo, manteiga, creme de leite, leite liquido, leite
condensado, doce de leite e nata (Grafico 1). Esses produtos sdo parte integrante da dieta e
apresentam diferentes formas de consumo e preferéncias regionais. Em estudo realizado com
estudantes poloneses e taiwaneses, o leite foi identificado como o laticinio mais consumido por
899% dos estudantes poloneses e 95% dos estudantes taiwaneses (SWIADER K, et al., 2022). De
forma semelhante, na regido da Campania, na Itélia, o consumo de leite continua significativo,
apesar de um declinio causado por preocupagdes com intolerincia a lactose (ZINGONE F, et

al., 2017).

Gréfico 1 - Produtos licteos mais consumidos pelos participantes da pesquisa, n=139. Patos-PB, 2024.

Leite condensado I 90
Doce de leite I S/
Creme de leite I 109
Nata I 84
Manteiga I 114
Leite em p6 I 121
Queijo I 117
Leite I 105

0 20 40 60 80 100 120 140

Fonte: OLIVEIRA MEM, et al., 2024.

Uma revisio feita acerca do consumo de leite e derivados no Brasil identificou o queijo
como o produto mais consumido, estando relacionado com a alta produgio no setor queijeiro e
a diversidade de opg¢des disponiveis no mercado. Logo apds destaca-se o leite condensado,
amplamente utilizado no preparo de sobremesas tipicas. A manteiga também teve um consumo
expressivo, reflexo da crescente demanda por gorduras naturais, substituindo a margarina pela
manteiga (TUZZI AB, et al., 2019). Resultados semelhantes foram encontrados por Ribeiro
Jtnior JC, et al. (2020) que relataram um maior consumo de queijo (92,3%), seguido por leite

condensado (83,600), creme de leite (83,1%) e manteiga (81,3%). Além disso, a maioria dos
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consumidores adquire o leite no supermercado (72,7%), alegando a confiabilidade como
principal raz3o, enquanto apenas 15,5% compram diretamente do produtor.

Ao serem questionados sobre a possibilidade de transmissio de doengas pelo leite, pouco
mais da metade dos entrevistados respondeu afirmativamente (82/139). Tais resultados estdo de
acordo com Florindo ASM, et al. (2021), que constatou que 58% dos entrevistados acreditam que
o leite e derivados podem transmitir algum tipo de doenca. No entanto, quase metade dos
participantes n3o associa o consumo informal de leite a riscos de satide, o que pode favorecer a
compra de produtos nio fiscalizados, aumentando a exposi¢do a DTAs.

No Brasil, a preferéncia pelo consumo de leite em pé ocorre pela sua praticidade de ser
diluido em 4gua, maior rendimento, facilidade de armazenamento e conservacio em
temperatura ambiente e longa durabilidade. Esse padrio de consumo é especialmente notével
nas regides Norte e Nordeste do pais (SIQUEIRA KB e OLIVEIRA NETO R, 2021).

Quanto ao consumo de carnes e derivados, todos os participantes afirmaram consumir
esses alimentos, sendo o frango o mais consumido (131/139), seguido por carne bovina (129/139),
linguica (101/139), carne suina (81/139), charque (87/139) e hamburguer (86/139). O consumo de
carne de caga, como tatu e riba¢d, também foi relatado por uma quantidade considerdvel de
participantes. A preferéncia pelo local de compra de carnes inclui supermercados, frigorificos e
o mercado municipal, este Gltimo influente por oferecer grande variedade de carnes.

Magalhies KL, et al. (2021) ao avaliar o perfil e os hébitos de aquisi¢cdo de consumidores
de produtos cirneos em Fortaleza-CE, constataram que as carnes com maior frequéncia de
consumo foram frango (63,29%), carne bovina (32,89%) e carne suina (2,5%), compativeis com os
resultados encontrados na pesquisa. A preferéncia pela compra nos supermercados foi atribuida
a percepgido de seguranca e limpeza do ambiente.

Na hora da escolha do local de compra, destacaram-se fatores como qualidade, frescor
do produto, confianga no local e preco. Carnes refrigeradas (81/139) ou congeladas (45/139) sdo
mais comumente adquiridas em supermercados e frigorificos.

A temperatura na qual a carne é mantida auxilia na conservacio, pois o crescimento
microbiano estd atrelado A temperatura, as carnes frescas devem ser mantidas sob refrigeracio
constante para retardar ou inibir a multiplicacio de microrganismos (MENDES AM, et al,,
2021). As carnes vendidas em temperatura ambiente, frequentemente encontradas no mercado
municipal, apresentam maior risco de contaminacio por patégenos devido a falta de

refrigeracdo.
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A manipula¢io inadequada também contribui para os riscos. Uma parcela significativa
dos participantes relatou consumir carne crua ou mal passada (23/139), prética que pode facilitar
a transmissio de zoonoses e DTAs (FRODER H, et al., 2021). O cozimento adequado, com
temperaturas suficientes para eliminar ou inibir o crescimento de patégenos é essencial para
garantir a seguranca alimentar (BRASIL, 2022e).

A maioria dos participantes (102/139) reconheceu que o consumo de carne pode
transmitir doengas, destacando a importincia de inspecdes sanitdrias. Carnes provenientes de
estabelecimentos com inspe¢io municipal, estadual ou federal sdo consideradas mais seguras
(CIPRIANO LC, et al,, 2021). Por outro lado, carnes de feiras livres frequentemente nio
atendem aos padrdes sanitarios, aumentando o risco de contaminagio (SOUZA MSN, et al.,
2020).

Outro ponto de preocupagio é a prética de lavar carnes antes do consumo, relatada pela
maioria dos participantes (116/139). Lavar carne crua pode espalhar patégenos pela cozinha,
aumentando os riscos a saide (BERNSTEIN C, et al., 2019). Além disso, a 4gua contaminada
pode ser espalhada pela cozinha por meio de respingos e as bactérias na superficie da carne
podem ser levadas para dentro dela ou contaminar outros alimentos préximos. Assim,

recomenda-se evitar essa pritica para garantir maior seguranga alimentar.

Tabela 4 - Conhecimento acerca das DTAs e fiscalizagio dos alimentos, n=139. Patos-PB, 2024.

Variavel N %

J&4 ouviu falar sobre Doengas
transmitidas por alimentos?

Sim 121 87,1

Nio 18 12,9

J4 foi acometido por alguma infec¢do

alimentar com sintomas como vémito,

diarreia, febre, dor abdominal?

Sim 1981 79,9

Nio 28 20,1

Em caso positivo, procurou servigo

médico?

Sim 70 60,8
Nio 41 39,2
Conhece os simbolos de inspecdo

sanitdria?

Sim 56 59,7
Nio 83 40,3

Conhece sobre a atuagio do médico
veterindrio na cadeia de produgdo dos
alimentos de origem animal?
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Sim 53 38,1
Nio 86 61,9

Fonte: OLIVEIRA MEM, et al., 2024.

Dos entrevistados, 87,1% afirmaram ja ter ouvido falar sobre DT As, enquanto 12,9% nio
possuem esse conhecimento. Em relacdo as infec¢des alimentares, 79,9% relataram ji ter
apresentado sintomas como vdmito, diarreia, febre ou dor abdominal, e 60,800 dos que
vivenciaram esses sintomas procuraram atendimento médico, enquanto 39,2% ndo buscaram
assisténcia (Tabela 4). No entanto, os que relataram ter buscado atendimento médico
afirmaram ter feito quando os sintomas j4 haviam se agravado, indicando uma tendéncia de
procura por auxilio médico apenas em casos mais graves. Pereira FS, et al. (2024) ao
questionarem a populagio se ja haviam passado mal apés o consumo de algum alimento, 64,39%
afirmaram ter passado mal, enquanto 35,7% declararam nunca ter enfrentado essa situagio.

O conhecimento dos consumidores sobre priticas de higiene é essencial na prevengio
dessas doengas (COSTA EM, et al., 2023). Arruda ACC (2023) verificou em seu estudo que a
maioria dos entrevistados (78,99%) possuia conhecimento sobre as DTAs.

O ntmero real de casos de infec¢des alimentares é consideravelmente maior do que os
registros oficiais, devido & subnotificagio. Muitas pessoas n3o associam os sintomas a ingestio
de alimentos contaminados ou nio procuram assisténcia médica, especialmente quando os
sintomas sio leves. A manipula¢io e conservacio inadequadas dos alimentos sdo causas
recorrentes das DTAs, uma vez que patdgenos podem se proliferar em alimentos mal
higienizados, armazenados ou manipulados de forma inadequada. A auséncia de dados precisos
sobre as DTAs dificulta a avaliacdo da real extensio do problema e compromete o
desenvolvimento de estratégias eficazes de vigilincia, controle e prevengio. Esse quadro é
agravado pela desinformagio da populagio sobre os riscos dessas doencas e pela semelhanga dos
sintomas causados por diferentes patégenos, o que complica o diagndstico correto e retarda uma
resposta sanitéria eficiente (COELHO RH, 2021; MORALES TSP, et al., 2024).

Para Oliveira JAS e Ferreira LC (2021), os casos de doengas veiculadas por alimentos
continuam crescendo no Brasil. Contudo, estima-se que grande parte desses casos nio seja
notificada, devido, principalmente, & ocorréncia de sintomas leves que levam muitos individuos

a nio buscar atendimento médico, contribuindo para o fenémeno da subnotificagio.
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Acerca do conhecimento sobre os simbolos de inspe¢io sanitéria, 59,7% dos participantes
afirmaram reconhecer esses simbolos, mas 40,3% desconhecem sua existéncia (Tabela 4).
Contudo, ao detalhar as respostas, observou-se que muitos nio identificaram especificamente
os simbolos de inspecdo sanitdria, mas sim qualquer tipo de simbolo presente nos rétulos dos
produtos, demonstrando uma compreensio limitada sobre o tema.

Estudos anteriores corroboram esses achados. Ribeiro Jtnior JC, et al. (2020) observaram
que 34% dos consumidores desconheciam o significado dos simbolos de inspec¢io e sua fungio,
0 que representa um risco a satide, j4 que essas pessoas estio mais suscetiveis a adquirir produtos
clandestinos sem fiscalizagio adequada. De forma semelhante, Pereira FS, et al. (2024)
verificaram que apenas 48,4% da populacido entrevistada verificava se os produtos possuiam o
selo de inspe¢do, enquanto 42,20 nio faziam essa verificagio e 9,4% ndo sabiam sequer o que
ele representa. Esses resultados reforcam a necessidade de campanhas educativas voltadas para
a conscientiza¢io sobre a importincia dos simbolos de inspecio sanitiria e como avaliar a
seguranca de um alimento. Essas iniciativas sio fundamentais para orientar os consumidores e
reduzir os riscos associados ao consumo de produtos de origem duvidosa.

O médico veterinirio desempenha um importante papel na seguranca e qualidade dos
alimentos, especialmente os de origem animal, realizando a inspecdo higiénico-sanitiria de
estabelecimentos e produtos, garantindo que normas de seguranga sejam cumpridas e
prevenindo a disseminacdo de DTAs e zoonoses (BRIZOTTI S, 2021).

Apenas 38,19 dos entrevistados conhecem a atuagio do médico veterindrio na cadeia de
producio de alimentos de origem animal, enquanto 61,9% n3o tém informacdes sobre o papel
desse profissional. A presenca desse profissional na cadeia de producdo, desde a origem da
matéria-prima até o consumo, assegura que os alimentos estejam em conformidade com padrdes
de qualidade e livre de contamina¢des. Além disso, ao promover produtos inspecionados e
regulamentados, o médico veterinirio influencia positivamente nas escolhas de consumo,

incentivando a procura por alimentos de procedéncia confidvel, reduzindo assim os riscos a

saude (TAVARES PL, et al., 2022).

CONSIDERACOES FINAIS

Apesar de grande parte da populacio ter ciéncia dos riscos associados as DTAs, ainda
persistem falhas no entendimento sobre medidas preventivas e a importincia dos simbolos de

inspecdo sanitdria. Priticas inadequadas, como o consumo de produtos nio fiscalizados e a
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lavagem de carnes, demonstram a necessidade de uma maior conscientiza¢do. A interse¢io
entre fatores socioecondémicos e padrdes de consumo também evidencia que a seguranca
alimentar deve ser tratada de forma integrada, considerando n3o apenas o acesso, mas a
qualidade e o conhecimento sobre os alimentos consumidos.

A atuacdo do médico veterinirio na inspecdo de alimentos é indispensivel para a
seguranga alimentar e para a satde puablica, assegurando que o leite e seus derivados e os
produtos cdrneos sejam seguros para consumo, atendendo as normas para o controle
microbiolégico. Além disso, o monitoramento da cadeia produtiva evita a comercializagdo de
produtos clandestinos, que frequentemente apresentam padrdes sanitdrios insatisfatérios.

Esses dados reforcam a relevincia de iniciativas educativas, voltadas para informar a
populacdo sobre os riscos de contaminagio alimentar e a importincia de padrdes higiénico-
sanitirios na cadeia produtiva. Além disso, politicas ptblicas mais rigorosas em relacdo a
fiscalizagio de alimentos e campanhas de conscientizagio sobre a atuacdo de profissionais, como

o médico veterinério, sdo essenciais para promover praticas alimentares seguras.
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