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RESUMO

O impacto da clandestinidade no setor de carnes gera prejuizos ndo somente para o setor
produtivo, mas ao bem-estar dos animais, a0 meio ambiente e, principalmente, para satde
publica. Diante disto, este estudo teve como objetivo caracterizar as condi¢des higi€nico-
sanitdrias dos estabelecimentos de abate e venda de frango e tracar o perfil dos atores
envolvidos neste segmento, na microrregido de Coelho Neto — MA como subsidio para acoes
de combate ao abate clandestino. A pesquisa referiu-se a um estudo de campo de carater
descritivo e explicativo desenvolvida nos municipios de Afonso Cunha, Coelho Neto e Duque
Bacelar, que pertencem a microrregido de Coelho Neto — Maranhdo. Foi realizado um
diagndstico educativo envolvendo as técnicas de observacgdo direta aos locais de abate e venda
de aves, aplicacdo de questiondrios de multipla escolha a 8 gestores municipais, 5
proprietirios € 16 manipuladores de estabelecimentos de abate de frangos e realizagdo de
reunides com o0s gestores municipais. Os dados foram analisados a partir de estatistica
descritiva, sendo apresentadas as frequéncias absolutas e relativas dos dados em tabelas e
graficos. Verificou-se que ndo ha abatedouro frigorifico na microrregidao de Coelho Neto,
todos os pontos de abate e venda de frango ndo cumprem as Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos, expondo comerciantes e a populacdo consumidora a perigos de diferentes
naturezas, tampouco adotam medidas higi€nico-sanitarias baseadas no conhecimento dos
perigos e pontos criticos de controle dos patégenos. Constatou-se que 100% dos pontos de
abate de frango avaliados atendem aos requisitos legais que os enquadrem como beneficidrios
da Lei da Agroinddstria familiar, pequeno porte e artesanal e que os principais atores
envolvidos no abate e comercializacio do frango, desconhecem em algum grau a importancia
e o funcionamento do servi¢o de inspecdo. Diante do diagnéstico situacional elaborou-se um
programa educativo sanitdrio voltado para a necessidade da inspecdo sanitdria de produtos de
origem animal na microrregido de Coelho Neto a ser proposta a Agéncia Estadual de Defesa
Agropecuaria.

Palavras chaves: Abatedouro de aves; Inspecdo sanitdria; Satide Publica.



ABSTRACT

The impact of clandestinity on the meat industry causes damages not only to the productive
sector but also to animal welfare, the environment and, above all, public health. The aim of
this study was to characterize the hygienic-sanitary conditions of chicken slaughter and sale
establishments and to outline the profile of the actors involved in this segment, in the Coelho
Neto-MA micro-region as a subsidy for actions to combat clandestine slaughter. The research
referred to a descriptive and explanatory field study developed in the municipalities of Afonso
Cunha, Coelho Neto and Duque Bacelar, which belong to Coelho Neto-Maranhdo
microregion. An educational diagnosis was carried out involving the techniques of direct
observation of poultry slaughtering sites and sale of poultry, application of multiple choice
questionnaires to 8 municipal managers, 5 owners and 16 manipulators of broiler slaughtering
establishments and meetings with municipal managers. The data were analyzed from
descriptive statistics, and the absolute and relative frequencies of the data were presented in
tables and graphs. It was verified that there is no slaughterhouse in the Coelho Neto
microregion, 100% points of slaughter and sale of chicken do not comply with Good Food
Handling Practices, exposing merchants and the consumer population to dangers of different
natures, nor do they adopt hygienic- based on knowledge of the hazards and critical control
points of pathogens. It was found that the evaluated chicken slaughter points meet the legal
requirements that qualify them as beneficiaries of the Small and Family Agribusiness Law
and that the main actors involved in the slaughter and commercialization of the chicken are
not aware of the importance and the operation of the inspection service. In view of the
situational diagnosis, a health education program was developed to address the need for
sanitary inspection of animal products in the Coelho Neto microregion to be proposed by the
State Agency for Agricultural and Livestock Defense.

Key words: Bird slaughter; Sanitary inspection; Public health.
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1 INTRODUCAO

O consumo de produtos de origem animal ndo é um fato recente, evidéncias
arqueoldgicas revelam indicios que hd mais de dois milhdes de anos esses produtos ja fazem
parte da dieta humana (VALLE, 2000).

Dentre os produtos de origem a animal, a carne de frango € a segunda principal fonte
de proteina animal consumida em todo o mundo (USDA, 2014). Sendo que nas ultimas
décadas, os consumidores desse tipo de alimento tém aumentado progressivamente e essa
realidade tem possibilitado o crescimento da industria avicola em vdrios paises, inclusive no
Brasil (OLIVEIRA et al, 2011).

Segundo a Associagdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA, 2017) e Oliveira (2011),
o setor avicola brasileiro € considerado o mais dindmico no complexo industrial de carnes,
apresentando o maior crescimento no volume de produ¢do, mantendo o pais como o segundo
maior produtor e primeiro maior exportador mundial. Vale ressaltar o aumento do consumo
interno, que ascendeu a um consumo per capita de 41,10 kg/hab/ano.

Entretanto, Brito (2016) ressalta que apesar da expressiva producao industrial no patfs,
em algumas regides, uma parte do mercado interno de carne de frango ainda € abastecida pelo
abate de aves de forma informal e sem inspecdo sanitdria. Embora ndo haja dados oficiais
sobre o nimero de estabelecimentos que praticam o abate informal, a procura por aves
abatidas no momento da compra, produzindo a denominada “carcaga quente” em mercados e
feiras € comum, sendo registrada nio somente em cidades pequenas, mas em regides
metropolitanas como Recife (MOURA FILHO et al, 2010 apud BRITO, 2016), Porto Alegre
(FRANCISCO et al, 2007 apud BRITO, 2016), Sao Paulo (MENUCCI, 2006 apud BRITO,
2016), Sao Luis (PASSOS et al, 2015 apud BRITO, 2016), Belém (VALENTE et al, 2010
apud BRITO, 2016) e Manaus (TIROLLI; COSTA, 2006 apud BRITO, 2016).

A inocuidade dos alimentos € considerada uma medida de protecdo da saide publica
(FAO, 2007) e os 6rgios governamentais sao os responsaveis por manter a fiscalizacao e fazer
com que a legislacdo vigente seja cumprida. As inspec¢des realizadas por esses 6rgaos podem
variar de natureza, englobando desde a fiscalizagdo por dentncia do consumidor até
fiscalizacoes de rotinas.

Inspecdo refere-se ao ato de observar e examinar os produtos com finalidade de
verificar o comprimento da legislacio ou de situagdes anormais que de alguma maneira
condiciona ou impede o consumo do produto ou matéria prima para consumo humano

(PRATA; FUKUDA, 2001). O objetivo primordial da inspecdo é a promocao da seguranca do
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consumo dos produtos pelo homem, através de profissionais da saide ptiblica como médicos
veterindrios e inspetores auxiliares (HERENDA; CHAMBERS; SILVA, 1994).

Os produtos que ndao passam pela inspecdo sanitidria sdo conhecidos como
“clandestinos” (PINTO, 1992) e sua comercializacdo é na maioria das vezes um risco a saude
publica, porque tais alimentos podem transmitir doencas aos consumidores, devido a
possibilidade dos produtos obtidos no abate clandestino veicularem agentes patogénicos que,
ao serem consumidos ou manuseados, podem infectar as pessoas (SANTOS, 2007).

Silveira et al. (2013) destacam que o impacto da clandestinidade no setor de carnes
gera prejuizos ndo somente para o setor produtivo, mas para o bem-estar dos animais, do meio
ambiente e, principalmente para a saide publica. A auséncia de procedimentos técnicos de
insensibilizacdo das aves, a falta de condi¢des de higiene no processamento da carne, a
geragdo de residuos organicos e a disseminacdo de agentes patogé€nicos nas proximidades dos
abatedouros s@o algumas situagdes prejudiciais provocadas por esse tipo de atividade.

A inspecdo sanitdria nos abatedouros é fundamental para identificacdo de tecnopatias e
alteragdes patoldgicas nas carcacas de aves, evitando ao mercado consumidor produtos de
baixa qualidade e/ou que podem desencadear ocorréncia e até surtos doengas zoonoéticas
como: listeriose, estreptococose, intoxicacdes estafilocécicas e salmoneloses (MIRANDA,
2002).

Brito (2016) destaca a importancia de pesquisas que avaliem o impacto que o abate
clandestino de aves pode provocar sobre a qualidade sanitdria da carne comercializada para
populacdes que ainda preservam o hdbito de consumir carcagas recém-abatidas, visto que
existem vdrios fatores desse tipo de abate que podem elevar as chances de ocorrer a
contamina¢do do alimento por patégenos causadores de enfermidades para os consumidores.

A cadeia produtiva agroindustrial apresenta variacdes sobre o tipo de produto e objeto
de andlise, esta pode ser segmentada, em trés macros segmentos: comercializagao,
industrializacdo e producdo de matérias-primas (BATALHA, 2001).

A cadeia produtiva agroindustrial pode ser vista como um fluxo que envolve
fornecedores, produtores de matéria-prima, indudstria de transformacgdo, distribuicdo e
consumidores finais e que os segmentos podem ser desagregados para facilitar o
entendimento, mas a andlise ndo deixa de lado a visdo sistemdtica e a identificacdo da
dindmica que os movimenta e inter-relaciona. Alves (1996) acrescenta que o abate a ser
realizado no frigorifico € um componente da cadeia produtiva do frango, que nesse estagio
acontece resfriamento/congelamento e a defini¢do se o frango serd comercializado inteiro e/ou

em cortes/pedacos. Uma cadeia ininterrupta de medidas higiénico-sanitdrias, de seguranca dos



17

alimentos e de conservacdo a frio assegura o controle de microrganismos patogénicos
(SOUSA; PEREIRA, 2006).

As instalagdes de abate, processamento, armazenamento e tratamento de efluentes
devem ser submetidas aos 6érgdos competentes, sejam eles municipais, estaduais ou Federais.
Aparentemente, este € o maior gargalo para a produ¢do de produtos da agricultura familiar e
pequenos agricultores, pois exige altos investimentos bem como escala de producao.

Assim, o estimulo e o apoio a agricultura familiar t€m se mostrado relevantes para a
formulacdo e a implementacdo de acdes municipais de seguranca alimentar e nutricional -
SAN e de desenvolvimento local, que visem promover o Direito Humano a Alimentagdao
Adequada (DHAA). (MALUFF, 2011).

O estado do Maranhdo ainda ndo possui representatividade nacional no que tange a
avicultura. A demanda pelo consumo de carne de frango é maior que a capacidade de
producido do estado, de acordo com o presidente da Associagdo de Avicultores do Maranhdo
(AVIMA) o Maranhdo surge em ultimo lugar entre os estados produtores com 0,002 por cento
da producdo nacional. Ademais a cadeia final se processa com a auséncia de abatedouros
industriais (SENAR, 2017).

De acordo com os dados do relatério anual da ABPA (2017), pode-se observar a
distribuicao do abate de frango por estado e evidenciou-se a auséncia de dados no estado do
Maranhao atestando a auséncia de abatedouros industriais no estado.

Por conseguinte, existem 698 estabelecimentos de vendas de aves vivas cadastradas na
base do Sistema de Integracdo Agropecudria (SIAPEC) no estado. Esses estabelecimentos
avicolas estdo definidos e distribuidos de acordo com Programa Nacional de Sanidade
Avicola (PNSA) em:

e (Casas Agropecudrias: estabelecimentos que comercializam produtos agropecudrios e
que revendem aves vivas (geralmente aves de um dia);

e Distribuidor independente: estabelecimentos comerciais destinados a revenda de aves
adultas provenientes de mais de um estabelecimento de avicultura comercial (granjas);

e Entrepostos: estabelecimentos destinados a revenda de aves adultas provenientes
somente de um de estabelecimento de avicultura comercial (granja);

e Feirantes ou associacdo de feiras: sdo estabelecimentos comerciais destinadas a venda
de aves vivas ou abatidas ao consumidor final.

Tais estabelecimentos de vendas de aves vivas fazem parte da cadeia produtiva de aves

no estado do Maranhdo, recebendo as aves vivas adultas oriundas de estabelecimentos
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avicolas (granjas) e as distribuindo aos pontos de abate classificados como Feirantes ou
Associagao de feiras conforme o Memo Circular 028/2016-DDISA-AGED/MA e cadastrados
como estabelecimentos (abatedouros de aves) no SIAPEC (MARANHAO, 2016b).

A microrregido de Coelho Neto é uma das microrregides do estado brasileiro do
Maranhao pertencente a mesorregiao Leste Maranhense. Sua populagdo foi estimada em 2016
pelo IBGE em 66.115 habitantes e esta dividida em quatro municipios: Aldeias Altas, Afonso
Cunha, Coelho Neto e Duque Bacelar. Possui uma area total de 3.606,822 km? Entretanto, de
acordo com o organograma da Agencia Estadual de Defesa Agropecudria do Maranhdo-
AGED/MA somente os municipios de Afonso Cunha, Coelho Neto e Duque Bacelar fazem
parte da Unidade Local de Sanidade Animal e Vegetal (ULSAV) de Coelho Neto
(MARANHAO, 2017)

Nesses municipios ndao ha abatedouros frigorificos registrado nos servigos de inspe¢ao,
bem como ndo existe registros de estabelecimentos avicolas comerciais (granjas) no 6rgao
estadual de defesa sanitdria animal (MARANHAO, 2017).

No entanto, os municipios de Coelho Neto e Afonso Cunha possuem cadastros de
estabelecimentos de venda aves vivas, na qualidade de distribuidor independente, na base de
dados do SIAPEC. Tais estabelecimentos avicolas recebem as aves adultas oriundas de
estabelecimentos avicolas (granjas) de outros municipios e as destinam aos pontos de abates
(feirantes), localizados nos municipios da microrregido ou ao consumidor direto.

A negligéncia da fiscalizagdo dos pontos de abates e estabelecimentos que
comercializam carne de frango na microrregidao de Coelho Neto propicia o agravamento do
cumprimento da legislacdo, tendo como consequéncia primdria o impacto social, visto que,
interfere diretamente na satde publica da populagdo da regido.

Nesse contexto, a situacdo dos pontos de abates nos municipios e estabelecimentos
que comercializam produtos de origem animal consiste em uma questao a ser discutida pelos
orgdos de fiscalizacdo visando apresentar solugdes que oportunizem uma contribui¢do
significativa no abate de aves nessa regido. Ainda que existam legislacdes especificas que
normatizam este segmento, as condi¢cdes no abastecimento deste produto carneo nos
municipios maranhenses, na atualidade, sdo precdrias.

Considerando a baixa efetividade nas acdes para a solucao dos problemas relacionados
ao precario funcionamento dos pontos de abate e as condi¢des inadequadas de
comercializacdo do frango, torna-se necessario o presente estudo para que possa ser avaliada a

higiene dos produtos processados e comercializados.
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O estudo sobre a situac@o dos locais de abate e comercializagdo de frangos € de suma
importancia, pois serve como subsidio aos 6rgaos governamentais, possibilitando a tomada de
conhecimento e de providéncias cabiveis em relacdo aos cumprimentos das portarias e
resolucodes vigentes, com medidas eficazes que valorize e qualifique o abate e comércio de

frango na regido, promovendo a saide do consumidor.
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2 OBJETIVOS

2.1 Geral

Caracterizar as condi¢des higi€nico-sanitdrias e o perfil dos principais atores
envolvidos no abate e na comercializa¢do de frangos na microrregiao de Coelho Neto,

Estado do Maranhao.

2.2 Especificos

Verificar o cumprimento das Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos e do
Regulamento Técnico de Inspecdo de carne de aves em estabelecimentos de abate e
venda de frangos;

Caracterizar os estabelecimentos de abate de frangos da regido quanto a presenca de
inspecdo sanitdria e quanto ao enquadramento como estabelecimento agroindustrial
familiar, pequeno porte ou artesanal;

Identificar o grau de conhecimento, as atitudes e comportamento dos principais atores
sociais (Prefeitos, Secretdrios de agricultura, Presidentes de Céamara Municipal,
proprietdrios de pontos de abate e manipuladores de frango) referentes a inspecdao
sanitaria;

Realizar reunides com os gestores municipais para desenvolver o senso critico e ético
desses atores e destacar sua importancia na participacdo do processo sanitdrio de abate
e comercializacao do frango.

Elaborar e propor a Agéncia Estadual de Defesa Agropecudria do Maranhdo —

AGED/MA um programa de educacgdo sanitdria a ser implantado na regido estudada.
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3 REVISAO DE LITERATURA

3.1 Panorama geral do local estudado

De acordo com os dados obtidos no relatério anual da ABPA, 2017 o setor avicola
brasileiro € considerado o mais dindmico no complexo industrial de carnes, apresentando o
maior crescimento no volume de producdo, mantendo o pais como o segundo maior produtor
e primeiro maior exportador mundial por vdrios anos. Minharro et al (2015) relatam que
mesmo que a indudstria avicola esteja se expandindo para as regides Norte e Nordeste do
Brasil, com implantacdo de estabelecimentos avicolas comerciais, ainda existem poucas
industrias de abate e processamento da carne de frango nessa regido.

Brito (2016) complementa que a cadeia produtiva de frangos de corte no Maranhao é
diferenciada das demais quanto aos seus elos finais, pois se processa sem a presenca de
abatedouros industriais no estado. Os entrepostos, locais que distribuem os frangos em idade
de abate, destinam a maioria das aves para pequenos “abatedouros” localizados em mercados
publicos de diversos municipios, onde realizam o abate de forma artesanal, sem inspecao
sanitdria e em condi¢des de infraestrutura inadequadas para essa atividade. Ademais, uma
parcela da populacdo ainda preserva o hédbito cultural de consumir o frango recém- abatido,
com escassez de informacdes sobre a qualidade higi€nico sanitdria desse produto.

Castro; Veloso e Silva (2017) acrescentam que o estado do Maranhao ainda nao possui
representatividade nacional no que tange a avicultura, pois o estado possui um nivel de
producdo muito abaixo dos estados de referéncia nessa criacdo, fator esse que torna o
Maranhdo um grande importador de produtos advindos da avicultura. Segundo os autores, tal
circunstancia demonstra um alto potencial de lucratividade interna que ndo estd sendo
explorado.

A microrregido do Municipio de Coelho Neto € uma das microrregides do estado
brasileiro do Maranhdo pertencente a mesorregido leste Maranhense que estd dividida em
quatro municipios: Afonso Cunha, Aldeias Altas, Coelho Neto e Duque Bacelar de acordo
com o IBGE (2017). Mas que de acordo com o organograma da AGED/MA somente os
municipios de Afonso Cunha, Coelho Neto e Duque Bacelar fazem parte da ULSAV de

Coelho Neto. Nessa regido ndo ha registro de estabelecimentos avicolas (granjas) no servigo

oficial estadual (Figural) (MARANHAO, 2017).
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Figura 1. Mapa da distribuicao geografica do cadastro geral de granjas avicolas, 2016

Cadastro geral oe granias avicalas, em 2016,

Fonte: Aged/MA

O municipio de Coelho Neto, estd localizado na mesorregido Leste Maranhense e
Microrregiao de Coelho Neto. Limita-se ao norte com Duque Bacelar, ao oeste por Afonso
Cunha, ao sul por Aldeias Altas e Caxias, € ao leste pelo estado do Piaui (MARANHAO,
2002). Possui uma drea de 975,543 km” e uma populagdo de 46.750 pessoas (IBGE, 2017).
Neste municipio hd um distribuidor independente e 09 estabelecimentos cadastrados como
abatedouros de aves sem servico de inspecdio na base de dados do SIAPEC (MARANHAO,
2017).

O Municipio de Afonso Cunha possui uma édrea de 371,378 km *e uma populagdo de
5.905 habitantes de acordo com o ultimo censo em 2010 (IBGE, 2017). Esta dentre os 30
municipios maranhenses que apresentaram os piores Indices de Desenvolvimento Humano
Municipal (IDHM), levantado pelo Atlas do Desenvolvimento Humano no Brasi (2013)
divulgado pelo Programa das Nag¢des Unidas para o Desenvolvimento - PNUD, Instituto de
Pesquisa Econdmica Aplicada - IPEA e Fundacgdo Jodo Pinheiro - FJP, com dados extraidos
dos Censos Demogréficos de 1991, 2000 e 2010. Existe um distribuidor independente e um
abatedouro de aves sem servico de inspecdo cadastrado na base de dados do SIAPEC
(MARANHAO, 2017).

O municipio de Duque Bacelar possui uma area de 317,921 km” e uma populagdo de
10.649 habitantes (IBGE, 2017). Possui um abatedouro de aves cadastrado no SIAPEC
(MARANHAO, 2017).



23

3.2 Qualidade da carne

O conceito de qualidade de alimentos, na visdo do consumidor estd diretamente
relacionada as caracteristicas como sabor, aroma, aparéncia, embalagem, preco e
disponibilidade. Mas, muitas vezes, ndo € conhecida a verdadeira condi¢do intrinseca do
alimento, principalmente em relagdo as doencgas transmitidas por alimentos (DTAs) aos
humanos. O alimento seguro refere-se a garantia de que , ao se consumir um alimento, ndo se
estard sujeito a contaminagdo por substdncias quimicas, fisicas ou bioldgicas que podem
comprometer a saide do consumidor (SILVA,2016).

Alves; Albuquerque e Batista (2016) complementam que a qualidade da carne é
composta por vdrias propriedades que, geralmente, sdo estudadas separadamente, como o
aroma, sabor, maciez, suculéncia, cor, pH, vida de prateleira, composi¢do centesimal, perfil
de dcidos graxos, e a microbiologia da carne. Nesse sentido, segundo os autores, € importante
conhecer os fatores que podem influenciar a qualidade da carne, como a alimentagdo,
densidade, manejo pré e pds abate, linhagem, sexo, idade, espécie e peso ao abate.

A produgdo de carne deve ter como principio a produ¢do com a maxima qualidade e
controle de seguranca, a fim de preservar os beneficios que o alimento pode proporcionar ao
consumidor. A obtencdo da carne em condi¢cdes ndo adequadas pode afetar diretamente a
saude do consumidor através de infeccdes e intoxicacOes alimentares (SARCINELLI;
VENTURINI; SILVA, 2007).

Valeriano et al. (2003) descrevem que entre os alimentos que estdo relacionados com
maior frequéncia nos surtos de doencas transmitidas por alimentos, destaca-se a carne de
frangos, que teve seu consumo aumentado nos ultimos anos quer em decorréncia da elevacao
do preco de outras fontes proteicas de origem animal, quer em consequéncia da alteracdo de
habitos alimentares da populacao.

Carvalho, Costa e Carvalho (2002) complementam citando que, em muitos paises,
produtos a base de carne de frango constituem-se na principal fonte de contaminacdo de
enterite humana onde regularmente sdo registrados surtos envolvendo Salmonella spp. com
excegao para os sorotipos Salmonella Gallinarum e Salmonella Pullorum.

No Brasil, sabe-se que ha a ocorréncia de DTAs causadas pela ingestdo de alimentos
contaminados; que h4 risco de introduc¢do de novos patégenos como a Echerichia coli O 157-
H7, e Salmonella Typhimurium DT104 e que em algumas regides, como Nordeste e Norte, hd

elevados nimeros de internagdes hospitalares e da persisténcia de altos indices de mortalidade
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infantil, porém nao se tem dados que caracterizam a real dimensao do problema causado pelo
consumo de alimentos contaminados (BRASIL, 2010).

Segundo Forsythe (2002) sdo o desenvolvimento e a multiplicacdo de patdgenos
causadores de infecgdes, toxiinfec¢des, intoxicagOes alimentares em carnes de aves e
derivaodos, tais como Salmonella spp, Escherichia coli produtoras de toxina de shiga, Listeria
monocytogenes, Clostridium botulinum , Staphylococcus aureus produtores de toxinas,
campylobacter coli e campylobacter jejuni que tornam os produtos carneos de aves
preocupantes.

Uma das grandes preocupagdes no abate de aves é a obtencdo da carne desses animais
com a menor quantidade possivel de contaminagdo, devendo permanecer em niveis baixos
durante todo o processamento. Os cuidados observados em alguns estabelecimentos e
inddstrias muitas vezes sdo negligenciados e ainda podem-se encontrar estabelecimentos
comerciais que vendem carnes de frango em condi¢des higiénico-sanitdrias insatisfatorias,
fornecendo ao consumidor um produto inadequado (GONCALVES, FRANCO;
ZAMBORLINI, 1998).

Verifica-se que, mesmo a carne obtida de animais sadios por meio de técnicas de abate
condizentes com a legislacdo, esta é um veiculo potencial de contaminantes e que ha
necessidade de adocdo de medidas efetivas para a diminuicdo dos niveis de contaminacio
(ABRAHAO; NOGUEIRA; MALUCELLI, 2005).

A preocupacdo da contaminagdo das carcacas é ainda maior em locais de abate
clandestino, uma vez que as precdrias condi¢des de infraestrutura fisica dos locais de abate
dos animais e a falta de fiscalizagdo na comercializacdo dos produtos podem afetar ainda
mais a qualidade destes alimentos, facilitando esta contaminagdo (SILVA, 1999). Brito (2016)
ressalta que em abatedouros artesanais, com destino do produto para comunidade local, a
inexisténcia de medidas de controle de patégenos de origem alimentar e a falta de orientagao
do servico de inspecdo sanitdria sdo fatores que podem contribuir para permanéncia de
deficientes praticas higiénicas de abate e elevados indices de contaminacdo por Salmonella
nos produtos ofertados. Freitas et al. (2006) complementam que além da deficiéncia de
técnicas para garantir a inocuidade do produto, hd também a falha do uso de equipamentos de
protecdo individual, colocando em risco tanto a saide do consumidor quanto a do

manipulador.
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3.3 Clandestinidade

O abate de animais é considerado clandestino quando é praticado sem fiscalizacao
pelo servico de inspecio sanitdria e/ou com sonegacio fiscal (BANKUTI; AZEVEDO, 2001).

O impacto da clandestinidade no setor de carnes gera prejuizos ndo somente para o
setor produtivo, mas ao bem-estar dos animais, a0 meio ambiente e, principalmente para
saude publica. A auséncia de procedimentos técnicos de insensibilizacdo das aves, a falta de
condi¢des de higiene no processamento da carne, a geracdo de residuos orginicos e a
disseminacdo de agentes patogé€nicos nas proximidades dos abatedouros sdo algumas
situacdes prejudiciais provocadas por esse tipo de atividade (SILVEIRA et al., 2013).

Menucci (2006) apud BRITO (2016) descreve que os fatores que possibilitam a
permanéncia do abate clandestino de aves no Brasil estdo relacionados com problemas
socioecondmicos, tais como a elevada carga tributdria do paifs, levando a sonegacdo de
impostos e as atividades ilegais, e as pequenas criacdes de aves de subsisténcia que realizam o
abate para consumo da familia e ainda disponibiliza para o mercado consumidor. Ademais,
Passos et al., (2015) acrescentam que os hébitos culturais regionais sdo determinantes para
perpetuacdo de estabelecimentos informais de abate de aves, pois gera oferta e procura pelo
produto. Segundo esses autores a preferéncia pelas aves recém-abatidas estd associada a ideia
de que a carne dessas aves é mais sauddvel e com melhores caracteristicas sensoriais.

Segundo dados obtidos na Secretaria de Industria e Comércio — SEINC (2017) o
Maranhdao tem um grande potencial para o crescimento do setor avicola. O mercado
consumidor demanda 300 mil toneladas de aves por ano, mas o estado produz apenas 25%
dos frangos que consome, tendo uma producdo de 105 mil toneladas/ano, o que demonstra a
existéncia de mercado disponivel para o aumento da produgdo local.

No entanto, de acordo com dados da ABPA (2017) o estado ndo possui abatedouros
industriais que possam atender a demanda da producdo de frangos no Maranhdo, o que

prejudica o elo final da cadeia produtiva da avicultura.

3.4 Inspecao de Produtos de Origem Animal

Entende-se por estabelecimento de produtos de origem animal, qualquer instalacdo
industrial na qual sejam abatidos ou industrializados animais produtores de carnes e onde
sejam obtidos, recebidos, manipulados, beneficiados, industrializados, fracionados,

conservados, armazenados, acondicionados, embalados, rotulados ou expedidos, com
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finalidade industrial ou comercial, a carne e seus derivados, o pescado e seus derivados, os
ovos e seus derivados, o leite e seus derivados ou os produtos de abelhas e seus derivados
incluidos os estabelecimentos agroindustriais de pequeno porte de produtos de origem animal
conforme dispde a Lei n® 8.171, de 1991, e suas normas regulamentadoras (BRASIL, 2017).

A inspecdo sanitdria € baseada nos controles de processo, fundamentando-se nas
verificacodes sistemdticas de fatores que possam interferir na qualidade higi€nico-sanitaria dos
produtos ofertados ao consumidor. Sendo de extrema importincia para a prevengdo de risco
ao consumidor (saide publica), assim como para a coibicdo da fraude econdmica (PLUGUE,
2017).

A inspec¢do abrange, sob o ponto de vista industrial e sanitdrio, a inspecao ante e post
mortem dos animais, a recep¢do, a manipulacdo, o beneficiamento, a industrializa¢io, o
fracionamento, a conservagdo, o acondicionamento, a embalagem, a rotulagem, o
armazenamento, a expedicdo e o transito de qualquer matéria-prima e produtos de origem
animal. Abrange, também, os seguintes procedimentos: verificacdo das condi¢des higiénico-
sanitdrias das instalagdes, dos equipamentos € do funcionamento dos estabelecimentos;
verificacdo da prética de higiene e dos hébitos higi€nicos pelos manipuladores de alimentos;
verificacdo dos programas de autocontrole dos estabelecimentos; rotulagem; coleta de
amostras para andlises fiscais; avaliacio do bem estar dos animais destinados ao abate;
verificagcdo da dgua de abastecimento, entre outros (BRASIL, 2017).

Os sistemas brasileiros de inspecdo sanitdria de produtos de origem animal sdo
regulamentados por um conjunto de leis, decretos, resolucdes, portarias e outros instrumentos
legais. Essas legislacdes tratam do funcionamento dos servicos de inspecdo e fiscalizacio
sanitdria dos estabelecimentos produtores de alimentos.

A Lei n° 1.283 de 18 de dezembro de 1950, instituiu a obrigatoriedade da inspegao
sanitdria de produtos de origem animal no Brasil, atribuindo a responsabilidade de execuc¢ao
aos Governos Federal, Estadual e Municipal, de acordo com o ambito do comércio atendido
pela industria. Dois anos depois, o Decreto n° 30.691 de 29 de marco de 1952 aprovou o
“Regulamento de Inspe¢do Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal — RIISPOA”,
que definiu as normas que regulam, em todo o territério nacional, a inspecdo industrial e
sanitdria dos produtos de origem animal. Recentemente o RIISPOA foi atualizado e publicado
por meio do Decreto 9.013, de 29 de marco de 2017 e alterado pelo Decreto 9.069, de 31 de
maio de 2017 (BRASIL, 1950; BRASIL; 1952; BRASIL; 2017a; BRASIL, 2017b).

Em 1989, a Lei n° 7.889 de BRASIL (1989) estabeleceu definitivamente trés niveis de

inspecdo, de acordo com a abrangéncia da drea de comercializa¢do da inddstria:
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7z

e Para o comércio no préprio municipio o registro é obtido junto as Secretarias ou
Departamentos de Agricultura dos Municipios (Servico de Inspecdo Municipal — SIM)

e Para o comércio em nivel intermunicipal (dentro do mesmo Estado), o registro é
obtido junto as Secretarias ou Departamentos de Agricultura dos Estados (Servico de
Inspecdo Estadual - SIE)

e Para comercializacdo interestadual ou internacional, o registro € obtido junto ao
MAPA — Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (Servico de Inspecao
Federal — SIF)

Em 2006, o Decreto n° 5.741/2006 regulamentou o funcionamento do Sistema
Unificado de Atencdo a Sanidade Agropecuaria (SUASA), como parte da Lei n® 8.171/1991
(Lei Agricola). O SUASA € um novo sistema de inspe¢do, organizado de forma unificada,
descentralizada e integrada entre a Unido (por meio do MAPA), que coordena o sistema,
como Instancia Central e Superior, os estados e Distrito Federal, como Instancia
Intermedidria, e os municipios, como Instincia Local, mediante adesdo voluntdria. Seu
objetivo € garantir a saide dos animais e a sanidade dos vegetais, a idoneidade dos insumos e
dos servicos e a identidade, qualidade e seguranca higi€nico-sanitdria e tecnoldgica dos
produtos finais destinados ao consumo (BRASIL, 2006).

Faz parte do SUASA o Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
— SISBI- POA que tem por objetivo a padronizacdo e harmonizacdo dos procedimentos de
inspecao dos produtos de origem animal, mediante a equivaléncia dos servicos de inspecao. O
Decreto 7.216/2010 considera equivaléncia de servico de inspecdo o estado no qual as
medidas de inspecdo higiénico-sanitdria e tecnoldgicas aplicadas por diferentes servicos de
inspecdo permitem alcancar os mesmos objetivos de inspecdo, fiscalizacdo, inocuidade e
qualidade dos produtos (BRASIL, 2010).

A base para a adesdo dos servigos ao SUASA € o reconhecimento da sua equivaléncia,
significando obter os mesmos resultados em termos de qualidade higi€nico-sanitirio e
inocuidade dos produtos, mesmo que o servigo de inspecao do estado, do Distrito Federal ou
do municipio tenha sua propria legislagdo e que utilize critérios e procedimentos de inspe¢ao
e de aprovacdo de instalacdes e do registro dos estabelecimentos diferentes dos outros
servicos de inspecao (BRASIL, 2006). Apds a adesdo dos servigos de inspecdo estaduais e
municipais a0 SUASA, todo o funcionamento desses servicos serd regido pela prépria
legislacao (lei, decreto, portaria, resolucdo etc.) dos respectivos estados e municipios

(PREZOTTO, 2013).
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A realidade brasileira tem demonstrado que poucos municipios constituiram o Servico
de Inspecdo Municipal — SIM. Alguns fatores certamente t€m contribuido para essa realidade
de inexisténcia dos Servicos de Inspecdo Municipal, como, por exemplo: dificuldade
financeira dos municipios; falta de implantacdo de um sistema integrado de inspecao
sanitdria; falta de informagdes e de orientacdes sobre o tema; nao disponibilizacdo de recursos
federais para apoiar a constituicio do SIM; desinteresse dos gestores municipais
(PREZOTTO, 2013).

Segundo pesquisa da Confederacdo Nacional de Municipios - CNM, realizada em
2012, foi identificado que 32,2% dos Municipios brasileiros possuem o Servico de Inspecdo
Municipal de Produtos de Origem Animal, criado por lei municipal. A regido Sul destacou-se
por possuir bons indices de Municipios com servigo: 65,7% dos Municipios do Rio Grande do
Sul, 50,7% do Parana e 63,6% de Santa Catarina (CNM, 2015).

Atualmente, no Maranhao, de acordo com a AGED/MA (2017), apenas 13,8 % dos
municipios do estado possuem legislacdo aprovada sobre a inspecdo municipal, mas, somente
Sao Luis, Imperatriz, Bacabal e Acailandia contam com o servi¢o de inspec¢ao instituido.

Vale ressaltar que o Regulamento Técnico da Inspecdo Tecnoldgica e Higiénico-
Sanitdria de carne de aves trazido pela portaria N° 210/1998 € a principal legislacdo a ser
seguida dentro de um abatedouro de aves (BRASIL, 1998). E que o Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA, 2013) alerta para os riscos de consumir alimentos sem
fiscalizacdo e sobre os riscos de contaminagdo durante o processo de abate e transporte. O
armazenamento e€ o preparo deste alimento podem fazer a diferenca para a saide do
consumidor, sobressaltando a importancia de consumir alimentos de locais e procedéncia
conhecida e que esteja com a fiscalizagdo regular.

Adicionalmente, cabe ao Ministério da Saude, dentro do Sistema Unico de Saude, e
por meio da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria — ANVISA e da Vigilancia Sanitaria de
estados e municipios, regulamentar e verificar o uso de aditivos em alimentos, os limites de
contaminantes em geral, os pardmetros microbioldgicos maximos em alimentos e os residuos
de agrotoxicos e de medicamentos veterindrios, além da fiscalizacdo dos alimentos de origem
animal apdés o processo produtivo, isto é, nas etapas de distribuicdo e consumo
(PREZOTTO,2013).

Enquanto a ANVISA e a vigilancia sanitéria de estados € municipios cabem o controle
dos estabelecimentos comerciais, servicos de alimentacdo, supermercados, produtos
alimenticios expostos a venda e o controle das industrias processadoras de alguns tipos de

alimentos; ao MAPA, secretarias de agricultura dos estados e municipios, cabe o controle da
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producdo priméria (animal e vegetal); das industrias de processamento de produtos de origem
animal; beneficiadores de produtos de origem vegetal e processamento de bebidas (PLUGUE,

2017)

3.5 Agroindustria familiar

A agroindustria familiar representa uma importante fonte de emprego e renda ao
agricultor familiar no meio rural, pois agrega valor ao produto e permite o acesso do
agricultor familiar aos programas de compra governamental. Dados do Conselho Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional sobre a producdo da Agricultura familiar mostram a
contribuicdo que este segmento representa na produgdo de alimentos para o mercado interno,
destacando a necessidade de apoiar este modelo produtivo, por meio de politicas agréarias e
agricolas, bem como a valorizag@o da produgdo destes agricultores (BRASIL, 2010b).

Em 2013, diversos segmentos do estado do Maranh@o iniciaram uma discussdo para
encontrar solugdes que viabilizassem o acesso as politicas publicas voltadas para esse
segmento. E em 2014, em resposta a essa discussdo, o governo do Estado do Maranhao
sancionou a Lei N° 10.086, que dispde sobre a habilitacdo sanitdria de estabelecimento
agroindustrial familiar, de pequeno porte ou artesanal, para elaboracdo e comercializacao de
produtos da agroindustria no Estado do Maranhao, regulamentada pelo Decreto Estadual N°
30.388 de 15 de outubro de 2014 (MARANHAO, 2016).

A referida Lei tipificou a agroindustria em familiar, de pequeno porte e artesanal. E as
definiu da seguinte forma:

I - Estabelecimento agroindustrial familiar: empreendimento de propriedade sob a
gestdo individual ou coletiva de agricultores familiares, nos termos do art. 3° da Lei
Federal n° 11.326, de 24 de julho de 2006, com area util construida ndo superior a
250m2 (duzentos e cinquenta metros quadrados), que, por motivacdo de natureza
econdmico e social, visam agregar valor aos produtos que ndo conseguem
comercializar "in natura”, e dispdem de instala¢des minimas conforme critérios
definidos em regulamento;

IT - Estabelecimento agroindustrial de pequeno porte: empreendimento nao dirigido
por agricultores familiares, mas considerados equivalentes, com drea ttil construida
ndo superior a 250m? (duzentos e cinquenta metros quadrados);

III - Estabelecimento agroindustrial artesanal: empreendimentos agroindustriais que
trabalham o produto até sua finalizagdo, basicamente com a matéria prima produzida
em seus estabelecimentos ou mediante contrato de parceria, utilizando-se
predominantemente do trabalho manual, respeitando as caracteristicas tradicionais,

culturais ou regionais do produto, com drea util construida ndo superior a 250m2
(duzentos e cinquenta metros quadrados).

Para o registro das agroindustrias familiares, de pequeno porte e artesanal é necessario

atender as normas sanitdrias, ambientais e fiscais. Além de identificar se o proprietirio ou
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responsdavel legal atende aos requisitos legais que o enquadre como proprietdrio de
agroindustrias familiares, de pequeno porte e artesanal. Tais como: os produtos que serdao
fabricados, a mao de obra empregada, a drea util construida, a capacidade de produgdo, a qual
para abate e industrializacdo de pequenos animais deve ser no maximo 5 toneladas/més, e o

mercado de destino dos produtos (MARANHAO ,2016).

3.6 Seguranca alimentar x Seguranca dos alimentos

A Lei Organica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN) definiu a Seguranga
Alimentar e Nutricional em a garantia do direito de todos ao acesso a alimentos de qualidade,
em quantidade suficiente e de modo permanente, com base em praticas alimentares saudaveis
e respeitando as caracteristicas culturais de cada povo, manifestadas no ato de se alimentar.
Esta condicao ndo pode comprometer o acesso a outras necessidades essenciais, nem sequer o
sistema alimentar futuro, devendo se realizar em bases sustentdveis. E responsabilidade dos
estados nacionais assegurarem este direito e devem fazé-lo em obrigatdria articulagcdo com a
sociedade civil, dentro das formas possiveis para exercé-lo (BRASIL, 2006).

De acordo com a Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo-
FAO (2007) a seguranca alimentar existe quando todas as pessoas, em todo o tempo, possuem
acesso fisico e econdmico a alimentacdo suficiente, saudavel e nutritiva para atender suas
necessidades dietéticas e preferencias alimentares para uma vida ativa e saudavel.

A Seguranga do Alimento vem do inglés Food Safety, e significa a pratica de medidas
que permitem o controle de qualquer agente que, em contato com o alimento, promova risco a
saide do consumidor ou coloque em risco a sua integridade fisica, ou seja, € a garantia de
qualidade do produto desde o campo até a mesa do consumidor (LIMA, 2018)

A fim de estabelecer um padrio internacional para a drea de alimentos, foi
desenvolvido na década de 1960 o Codex Alimentarius, que é um programa conjunto da
Organizacdo das Nacdes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO) e da Organizacdo
Mundial da Saude (OMS). Em 1985, a Resolucao das Nac¢des Unidas 39/248 recomenda que
as diretrizes e normas do Codex sejam, sempre que possivel, a base para formular politicas e
planos nacionais relacionados aos alimentos, embora seja sua aplicacdo voluntdria para a
legislacao nacional dos paises (ANVISA,2016).

A adocdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) tem sido amplamente recomendada
pelo Codex Alimentarius, como um pré-requisito significativo a seguranca dos alimentos. De

acordo com o RIISPOA (BRASIL, 2017), as BPF sdo condicdes e procedimentos higiénico-
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sanitirios e operacionais sistematizados, aplicados em todo o fluxo de producdo, com o
objetivo de garantir a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos produtos de
origem animal. Como partes das BPF estdo os Programas de Autocontrole (PAC),
Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) e Anélise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC), considerados programas de pré-requisitos.

Esses pré-requisitos podem ser definidos como toda atividade especifica ou
procedimento documentado que corresponde a implementacdo dos requisitos gerais de
higiene alimentar, BPF e da legislacdo, com a finalidade de criar condi¢des bdsicas que sdo
necessdrias para a producgdo e transformacgdo de alimentos seguros, durante todas as fases de
producdo (JACXSENS; DEVLIEGHERE; UYTENDAELE, 2009).

De acordo com Minnaert e Freitas (2010) as préticas higi€nicas refletem habitos que
se instituem como c6digos, e que estes sdo observados de formas diferentes por comerciantes,
consumidores e inspetores sanitdrios tornando grande a necessidade de melhoria na qualidade
dos produtos e servicos através da capacitacio dos manipuladores de alimentos de forma a
adquirir hédbitos higi€nico-sanitirios adequados e aplicd-los no dia a dia.

Os estabelecimentos produtores sdo responsdveis pela qualidade de seus produtos, e
devem demonstrar, por meio de evidencias que os produtos oferecidos ao consumidor sao
in6cuos. Desta forma devem ser implantados e implementados programas de gestio de
qualidade e seguranca de alimentos para garantir a comercializacdo de alimentos seguro
(BRASIL, 2017).

As legislagdes vigentes dirigidas ao controle sanitirio de alimentos tratam as BPF e
PPHO como requisitos bésicos para a garantia da inocuidade dos produtos, como € o caso da
Portaria n° 368/1997 e da Circular n°® 369/2003 (BRASIL, 1997; BRASIL, 2003).

A Portaria n° 326 de 30 de julho de 1997 exige dos estabelecimentos
produtores/industrializadores de alimentos, o manual de BPF e sugerem os PPHO’s, com os
mesmos critérios da Portaria n° 368 do MAPA (ANVISA, 1997; BRASIL, 1997).

A adoc¢do de medidas higi€nico-sanitdrias baseadas no conhecimento dos perigos e
pontos criticos de controle do patégeno, assim como nas boas praticas de fabricacdo dos
alimentos pode prevenir de forma significativa a presenga de micro-organismos indesejaveis
na carne de frango (HUE et al., 2011).

E constatado que nos abatedouros onde h4 o controle das operacdes de abate e de
higiene aplicados as etapas consideradas criticas como escaldamento, depenagem, evisceragiao

e resfriamento pode diminuir de forma gradual o nivel de contaminacdo por Salmonella no
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fluxo de processamento e, portanto, no produto final (OLSEN et al, 2003; SVOBODOVA et
al, 2012; RIVIERA-PEREZ; BARQUIO-CALVO; ZAMOURA-SANABRIA, 2014).

3.7 Educacao Sanitaria x Diagnéstico Educativo

A Educacgdo sanitdria € um processo educativo que leva um determinado publico a
praticar mudancas cognitivas, afetivas e psicomotoras frente aos problemas de ordem
sanitdria, num processo de constru¢cdo, desconstru¢ido e reconstrucao de saberes, visando a
resolucdo desses problemas a partir de solu¢des indicadas e executadas junto com a propria
comunidade (IMPROTA, 2012).

Improta (2012) destaca que, o primeiro papel da educacdo sanitdria é conhecer seu
publico, sendo para isso, necessario realizar o diagnéstico da situag@o sanitdria. Conhecido o
publico, seu outro papel é desenvolver o senso critico e ético dos diversos atores sociais
envolvidos num problema sanitario. Esse senso critico e ético é que ird promover as mudancas
a partir da exploragdo de vérias formas de participacao do trabalho. E conclui que a funcao da
educagdo sanitdria € levar o publico de interesse a tomar conhecimento do problema sanitario,
desenvolver uma atitude sobre ele e, a partir dai, construir comportamentos sobre como
resolvé-lo.

Os projetos educativos fornecem os dados sobre as caracteristicas econdmicas e
culturais, grau de conhecimento, as atitudes e os comportamentos da populacdo a ser
trabalhada (IMPROTA, 2012). Portanto, nos trabalhos desenvolvidos a partir de projetos
educativos cada individuo constitui-se em instrumento responsdvel na solu¢do de um
problema sanitdrio. Os programas devem ser para educar e fazer com que a populacdo
conheca o procedimento correto para determinado problema sanitdrio (OLIVEIRA et al,
2004). O conhecimento viabiliza melhorias a partir da educagdo sanitdria junto ao publico de
interesse, pois é adquirida a pratica educativa para que os hdbitos promovam as mudancas
necessarias na solu¢do do problema sanitirio (NAVARRO, 2014).

O diagndstico educativo € uma etapa de um projeto educativo, que tem como fungio
identificar o problema, conhecer sua magnitude de natureza, além de identificar os fatores
determinantes e/ou condicionantes do problema em funcdo da conduta dos individuos. Seus
propodsitos bdsicos sdo: definir o programa educativo e servir de parametro para medir as
mudancas (BAEZ, 1984).

Identificado o problema sanitdrio, as organizagdes governamentais € a comunidade,

ambos ou um deles, sao motivados a desenvolver uma atitude para mudar essa situagdo, com a
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definicdo de metas e técnicas, levantando-se essa realidade por meios de diagndsticos de
situagdo; juntos, publico e servigo, estabelecem os objetivos educativos, monta-se e aplica-se
a programacao aos publicos identificados pelo projeto, observa-se a sua evolugdo em termos
de apropriacio de conhecimentos, e as consequentes mudancas de atitudes e de
comportamentos sobre o problema sanitdrio e sua resolu¢do. Terminado o tempo de execugao
do projeto, se faz novos diagndsticos e se obtém os resultados que indicardo se os objetivos
tracados inicialmente foram atendidos, comparando-os com os dados anteriormente obtidos
(RUIZ, 1984).

A avaliagdo ¢ a etapa seguinte e € um procedimento relevante, visto que a auséncia de
uma avaliacdo sistemdtica das estratégias utilizadas torna os programas vulnerdveis e
impossibilita a retroalimentacdo das informacgdes, a avaliagdo do impacto e a melhoria dos
mesmos (GARCIA et al., 2012).

Ruiz (1984) destaca que o produto final do programa serd o resultado obtido pelo
processo educativo no que tange as mudancas obtidas, tanto em conhecimento como em
atitudes e comportamentos, em relacao ao problema sanitario e ambiental trabalhado.

Ademais, a Lei 10. 086/2014 preconiza que cabe aos 6rgaos oficiais de controle e de
defesa sanitdria, bem como os 6rgios de pesquisa e de assisténcia técnica e extensdo rural
desenvolver, de forma permanente e articulada com os 6rgidos de Educagdo, dos Conselhos
Regionais de Profissdo e das entidades representativas dos agricultores familiares, programas
de educacgdo sanitdria visando a fomentar, entre os produtores e a sociedade, consciéncia
critica sobre a importancia da inspe¢ao e da fiscalizag¢do sanitdria para a satde publica e para

a garantia da seguranca alimentar (MARANHAO, 2014).
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4 MATERIAIS E METODOS

4.1 A pesquisa e o Local de estudo

A pesquisa (diagnostico educativo) referiu-se a um estudo de campo de cariter
descritivo e explicativo, com uma abordagem quantitativa, desenvolvida nos municipios de
Afonso Cunha, Coelho Neto e Duque Bacelar pertencentes a microrregido de Coelho Neto —
Maranhao. Utilizou-se a distribuicdo espacial da AGED/MA para definir o local da pesquisa
(Figura 2).

Figura 2. Mapa da Distribuicdo espacial da AGED/MA
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Participaram da pesquisa os proprietarios dos 5 locais de abate da regido: Afonso
Cunha (3) e Coelho Neto (2); os manipuladores de frango de 16 estabelecimentos que
comercializavam frangos abatidos na regido: Afonso Cunha (3), Coelho Neto (6) e Duque
Bacelar (7) e 8 gestores municipais sendo : os Prefeitos de Duque Bacelar e Afonso Cunha, os
Presidentes das Camaras Municipal de Afonso Cunha, Coelho Neto e Duque Bacelar e os
Secretarios de Agricultura de Afonso Cunha, Coelho Neto e Duque Bacelar.

Foi realizada uma visita a cada estabelecimento e feito o esclarecimento sobre a
pesquisa aos participantes e na ocasido foram assinados os termos de consentimento por todos

os entrevistados.
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4.2 Instrumento para coleta de dados

A coleta de dados foi realizada por meio de um diagndstico educativo em que foram
abordados: o grau de conhecimento do problema pelos entrevistados, a atitude, a necessidade
e a conduta dos diferentes grupos envolvidos no problema, mediante a aplicacdo de
entrevistas estruturadas e observagao direta (roteiro de observacao).

As entrevistas e as observagdes diretas foram realizadas sem aviso prévio e sem
qualquer tipo de informacao prévia sobre as normas de abate de aves e de comercializacao de
frangos, ou qualquer outra informacao que pudesse interferir no resultado da situacdo inicial

dos grupos pesquisados.

4.2.1 Entrevistas Estruturadas

As entrevistas estruturadas foram feitas baseadas em formulédrios com questdes de
multipla escolha destinadas aos proprietarios de pontos de abate (Apéndice C), aos gestores
municipais (Apéndice D) e aos manipuladores (Apéndice E). O questionario aplicado a cada
grupo abordou a questio sobre o conhecimento e significado dos carimbos de inspecao, estes
eram mostrados no momento da pergunta e somente depois da resposta, era feita a explicagao
dos seus significados aos que ndo sabiam e/ou nunca tinham visto tais carimbos. As questoes
socioculturais abordadas nos questiondrios tiveram como objetivo tracar um perfil do corpo
de entrevistados, e foram comuns a todos os entrevistados.

As questdes econdmico-sanitdrias aplicadas aos proprietarios foram baseadas na Lei
10.086/2014 adaptado da AGED/MA (Maranhdo, 2014) e abordaram questdes como renda
familiar, mao de obra empregada, produgdo, comercializacdo, higienizacdo e grau de
conhecimento de inspecdo sanitdria do proprietirio com o propdsito de saber se estes
atendiam aos requisitos legais que os enquadrassem como proprietirio de agroinduistria
familiar, pequeno porte ou artesanal.

O questiondrio aplicado aos gestores municipais levantou dados referentes a
escolaridade, ao conhecimento sobre a origem do frango comercializado no municipio, ao
conhecimento sobre doengas transmitidas pelo consumo da carne de frango e ao
conhecimento sobre o servico de inspecdo, com o objetivo de identificar os fatores
determinantes e/ou condicionantes do problema em fung¢do da conduta dos gestores. Da
mesma forma os questiondrios aplicados aos manipuladores tiveram como objetivo definir o

programa educativo sanitdrio a ser aplicado.
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4.2.2 Roteiro de Observacao

Inicialmente, realizou-se o levantamento dos estabelecimentos (abatedouros de aves)
cadastrados na base de dados do SIAPEC. Em seguida foi feito uma visita a cada
estabelecimento e aplicado o roteiro de observacdo somente nos locais que estavam em
atividade.

No municipio de Afonso Cunha havia um abatedouro de aves cadastrado no SIAPEC,
no entanto foram localizados trés pontos de abate em funcionamento, aos quais foram
aplicados os roteiros de observagdo. J4 no municipio de Coelho Neto havia 09 abatedouros de
aves cadastrados no SIAPEC, porém somente dois estavam ativos. Em Duque Bacelar havia
um abatedouro de aves cadastrado no sistema, mas este ndo estava em atividade. Pode-se
verificar que os estabelecimentos de venda desse municipio recebem o frango abatido dos
municipios vizinhos. Na observacao direta utilizou-se uma lista de verificacdes composta por
31 itens (Apéndice A) adaptada da portaria 210/1998 (BRASIL, 1998), para identificar as
condig¢des relativas a localizacdo; instalacOes e equipamentos; higiene; destino dos residuos e
comercializacao.

E nos estabelecimentos de venda de frango, foram selecionados 16 agougues: Afonso
Cunha (3), Coelho Neto (6), Duque Bacelar (7), e em cada estabelecimento foi aplicada uma
lista de verificacdo de boas prdaticas adaptada do Anexo II, da RDC 275 da ANVISA
(BRASIL, 2002).

Para sistematizacdo dos resultados foi elaborada uma planilha para compilacdo de
dados dos questiondrios da entrevista estruturada e do roteiro de observacdo, para o registro
das informagdes levantadas durante as visitas nos pontos de abate e estabelecimentos de

venda de frango.

4.3 Reunioes

Foram realizadas trés reunides, uma em cada municipio, com a participacdo dos
gestores municipais para discutir sobre a importancia do Servigo de Inspe¢do Municipal e dar
conhecimento sobre o problema das condi¢des de abate e comercializacdo do frango aos
gestores para que sejam tomadas as providéncias em relacdo ao cumprimento da legislacdo
sobre o tema. No municipio de Afonso Cunha estiveram presentes: o secretdrio de agricultura,
o coordenador da vigilancia sanitdria, € o presidente da camara de vereadores. Em Coelho

Neto estiveram presentes o secretdrio de agricultura e o presidente da camara de vereadores. E
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em Duque Bacelar, o prefeito, o presidente da cAmara municipal e o secretaria de agricultura

participaram da reunido.

4.4 Programa Educativo Sanitario

Em fun¢do dos dados obtidos no diagnodstico educativo, elaborou-se um programa
sanitario educativo voltado para a importincia da Inspec¢do Sanitdria de produtos de origem
animal na microrregiao de Coelho Neto, que serd proposto a Agéncia Estadual de Defesa

Agropecuaria do Estado (Apéndice S).

4.5 Analise dos dados

Os dados foram organizados em forma de tabelas e graficos no MS Excel, e analisados
a partir da estatistica descritiva, sendo apresentadas as frequéncias absolutas e relativas dos
dados obtidos.

A porcentagem das alternativas foi realizada tendo como base o total de respondentes.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

5.1 Roteiros de observacao

5.1.1 Caracterizacdo das instalagdes, equipamentos e higiene dos pontos de abate de frango

De acordo com os dados obtidos durante as visitas a cinco pontos de abate de frango
na microrregido de Coelho Neto (Quadro 1 e 2), verificou-se que nenhum possuia estrutura
higi€nico-sanitdria adequada para oferecer um produto de qualidade para a populacdo,
tampouco atendia as exigéncias de constru¢do e funcionamento contidas no Decreto N° 9.013,
DE 29/03/2017, alterado pelo decreto 9069, de 31/05/2017, que dispdem sobre a inspecao
industrial e sanitdria de produtos de origem animal e no regulamento técnico trazido pela
portaria 210/1998 sobre o Regulamento Técnico de Inspecdo de carne de aves (BRASIL,
2017a; BRASIL, 2017b; BRASIL, 1998).

Quadro 1. Itens de observagdo nos pontos de abate de frango no municipio de Coelho Neto,

MA, 2017.
Itens de observacao Local de abate 1 Local de abate 2
Area de construcao Urbana Urbana
Localizacao do terreno adequada Nao Nao
Equipamentos e utensilios adequados Nao Nao
Paredes, portas e janelas adequadas. Nao Nao
Area de recepcio adequada Nao Nao
Possui rede de esgoto Nao Nao
Possui energia elétrica Sim Sim
Abastecimento de agua tratada Sim Nio
Ha separacfo entre area suja e limpa Nio Nio
Iluminac¢io adequada Nao Nao
Ventilacdo adequada Nao Nio
Possui forro Sim Nio
Piso adequado Sim Sim
Possui camara frigorifica Nao Nao
Possui lavatoérios de maos Sim Sim
Banheiros em condicdes de uso Nio Nio
Insensibilizacio e sangria adequadas Nao Nao

Separacio da escaldagem e depenagem das demais areas Nao Nao



Presenca de animais

Presenca de inspeciao

Uso de EPI pelos funcionarios
Aspecto higiénico dos funcionarios
Comem no local enquanto trabalham
Fumam durante o abate

Utensilios utilizados parecem limpos
Destino correto dos residuos solidos
Higiene geral do ambiente adequada
Propriedade do ponto de abate

Tipo de comercializacao

Espécies abatidas

Privada

Intermunicipal

Aves

Fonte: do autor

Nao
Nao
Nao
Boa
Nao
Nao
Sim
Nao

Sim
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Privada

Intermunicipal

Aves

Quadro 2. Itens de observagdo nos pontos de abate de frango no municipio de Afonso Cunha,

MA, 2017.

Itens de observacao

Local de abate

Local de abate

Local de abate

1 2 3

Area de construcao Rural Rural Rural
Localizacao do terreno adequada Nio Sim Nao
Equipamentos e utensilios adequados Nao Nao Nao
Paredes, portas e janelas adequadas. Nao Nao Nao
Area de recepcio adequada Nao Nao Nao
Possui rede de esgoto Nao Nao Nao
Possui energia elétrica Sim Sim Nao
Abastecimento de agua tratada Nao Nio Nio
Ha separacfo entre area suja e limpa Nio Nio Nio
Iluminacio adequada Nao Nao Nao
Ventilacdo adequada Nio Nio Nao
Possui forro Nio Nio Nio
Piso adequado Nao Sim Nao
Possui camara frigorifica Nao Nao Nao
Possui lavatoérios de maos Nao Nao Nao
Banheiros em condicdes de uso Nio Nio Nio
Insensibilizacio e sangria adequadas Nio Nio Nio
Separacao da escaldagem e depenagem das demais | Nao Nao Nao
areas

Presenca de animais Nao Nio Sim



40

Presenca de inspecao Nao Nao Nao
Uso de EPI pelos funcionarios Nao Nao Nao
Aspecto higiénico dos funcionarios Ruim Boa Ruim
Comem no local enquanto trabalham Nao Nao Nao
Fumam durante o abate Nio Nao Nao
Utensilios utilizados parecem limpos Nao Sim Nao
Presenca de lixo Sim Nio Sim
Destino correto dos residuos solidos Nio Nio Nio
Higiene geral do ambiente adequada Nao Nao Nao
Propriedade do ponto de abate Privada Privada Privada
Tipo de comercializacao Intermunicipal | Intermunicipal | Intermunicipal
Espécies abatidas Aves Aves Aves

Fonte: do autor

Dos trés municipios visitados, apenas Afonso Cunha possui a Lei que dispde sobre a
inspecao sanitaria dos produtos de origem animal no municipio, aprovada em 30 de Abril de
2013, porem ndo regulamentada. Desse modo, os municipios de Afonso Cunha, Coelho Neto
e Duque Bacelar ndo atendem a Lei n° 1.283 de 18 de dezembro de 1950, que instituiu a
obrigatoriedade da inspe¢do sanitdria de produtos de origem animal no Brasil, atribuindo a
responsabilidade de execug¢do aos Governos Federal, Estadual e Municipal, de acordo com o
ambito do comércio atendido pela indistria (BRASIL, 1950). Portanto nao ha qualquer tipo
de inspec¢do sanitdria nos produtos de origem animal nesses municipios.

Quanto a localizacdo dos pontos de abate observou-se que no municipio de Coelho
Neto os dois locais de abate estdo construidos em perimetro urbano, afastados das vias
publicas, ndo possuem pavimentagao nas dreas de circulacdo e nao estao localizados no centro
do terreno (Apéndice G). No municipio de Afonso Cunha os pontos de abate estdo localizados
em 4rea rural, sendo que apenas um estd afastado dos limites das vias publicas e instalado no
centro do terreno, porém sem pavimentacdo nas dreas de circulagdo, ou outros dois estdo
localizados préximos as vias publicas (Apéndice H). Logo, nenhum dos estabelecimentos
visitados cumpre as exigéncias de construcdo e funcionamento em relacdo a portaria 210/1998
e o Decreto 9.013 de 2017 (BRASIL, 2017% BRASIL, 1998). Porém, o Decreto estadual que
regulamentou a Lei 10.083/2014, permite a localizagdo em dreas urbanas, semi-urbanas e
rurais, desde que o estabelecimento seja instalado em locais isentos de odores indesejaveis,

fumacga, poeiras e outros contaminantes € que nao esteja exposto a inundagdes

(MARANHAO, 2014).
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Em relacdo aos equipamentos, quando existentes, tais como escaldadores e
depenadeiras, estes eram de constituicdo metalica e de fécil higienizagdo atendendo a portaria
210/1998 e ao Decreto 30.388/2014 (BRASIL, 1998; MARANHAO, 2014).

Quanto as instalagdes, apenas um ponto de abate, localizado em Coelho Neto, possuia
paredes com azulejos, piso e forro adequados, mas que necessitavam de reparos. Esse
estabelecimento possuia janelas de forma inadequadas desprovidas de telas para impedir a
entrada de vetores e pragas conforme o preconizado pelo Decreto 9.013 de 2017 (BRASIL,
2017).

Os outros quatro estabelecimentos (um em Coelho Neto e trés em Afonso Cunha)
além de ndo possuirem paredes e separagcdes revestidas ou impermeabilizadas, também nao
possuiam forros (Apéndice I). Os estabelecimentos que apresentavam pisos com material
impermedvel, liso e antiderrapante, ndo possuiam declive nem canaletas para perfeita
drenagem (Apéndice J). Observou-se em um estabelecimento em Afonso Cunha a presenca de
“elementos vazados” na constru¢do de paredes, o que ndo € permitido pela portaria 210/1998,
uma vez que sdao de dificil higienizacdo e propiciam a retencdo de poeiras e detritos (
Apéndice I) (BRASIL, 1998).

Quanto a ventilacdo e iluminacdo natural ou artificial, estas se apresentaram
inadequadas em todos os pontos de abate visitados, visto que os estabelecimentos que
utilizavam a iluminag@o natural ndo possuiam paredes. E nos locais em que havia iluminacao
artificial, as lampadas ndo possuiam protec¢do contra estilhagos conforme preconiza o Decreto
30.388/2014 (MARANHAO, 2014).

Todos os estabelecimentos visitados apresentaram rede de esgoto inadequada. Sendo
os efluentes despejados ou através de bocas de descarga para o meio exterior sem grade
metélica a prova de roedores, ou em sumidouros ineficazes, ou na rede de esgoto publica ou
até mesmo expostos ao ar livre, conforme observado durante as visitas (Apéndice K),
causando risco a saude coletiva e poluicdo ambiental. Corroborando com Schoenhals (2006)
que relata que nos estabelecimentos em que praticam o abate clandestino de animais sdo
gerados efluentes em grande quantidade e o langamento desses dejetos “in natura” acarreta
sérios prejuizos a0 meio ambiente, representando, portanto, um sério risco a saude coletiva e
ao meio ambiente.

Da mesma forma que, ndo possuiam abastecimento de dgua condizente com a portaria
210/98 que preconiza que a d4gua consumida em todo o estabelecimento qualquer que seja o

seu emprego deve apresentar obrigatoriamente caracteristicas de potabilidade. Apenas um
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estabelecimento dispunha de &4gua quente na dependéncia de manipulacdo conforme
estabelece o decreto 30.388/14 (BRASIL, 1998; MARANHAO, 2014).

Em todos os pontos de abates visitados ndo se verificou a existéncia de uma area de
recep¢do para as aves conforme preconiza a portaria 210/98, com plataforma coberta e
ventilacdo para estacionamento dos caminhdes. Constatou-se que as aves sdo descarregadas e
alojadas em galpdes anexos a area de matanga, na maioria sem a separacdo fisica. Brito
(2016) afirma que a proximidade das aves vivas com a drea de processamento e
comercializacdo do produto é um fator importante para a contaminacdo da carne. A
importancia da separacdo da drea suja da drea limpa como forma de reduzir a contaminagio
cruzada é reforcada em estudo realizado por Olsen et al, (2003), sobre a contaminacao
cruzada de Salmonella na linha de abate de aves, o qual constataram que as dreas de
recebimento das aves de abatedouros tiveram maior isolamento por Salmonella e que o nivel
de contamina¢ao diminuia ao longo do fluxo de processamento de abate.

No que se refere a insensibilizacdo e a sangria, constatou-se que apenas um
estabelecimento localizado em Coelho Neto possuia equipamento para insensibilizagdo por
eletronarcose sob imersdo em liquido, porém o equipamento ndo dispunha de registro de
voltagem e amperagem para acompanhamento dos pardmetros, conforme preconizado pela
portaria 210/1998 (Apéndice L) (BRASIL, 1998). Sendo a auséncia de procedimentos
técnicos de insensibilizacdo uma das situagdes prejudicial provocada por esse tipo de
atividade, conforme relatou Silveira et al. (2013).

A insensibilizacdo € a etapa que torna as aves inconscientes, previamente a sangria.
Este procedimento faz parte dos requisitos de abate humanitdrio, minimizando o sofrimento
decorrente da secc¢do dos vasos do pescoco e da sangria, até a morte efetiva do animal. Outro
objetivo da insensibilizagdo € diminuir a movimentacdo, para reduzir o aparecimento de
contusdes, hematomas e fraturas nas carcagas, conforme recomenda a IN 03/2000 que
aprovou o Regulamento Técnico de Métodos de Insensibilizacdo para o Abate Humanitdrio de
Animais de Agougue (BRASIL, 2000). De acordo com a portaria 210/98 somente € permitido
o abate sem prévia insensibilizacdo para atendimento de preceitos religiosos ou de requisitos
de paises importadores, o que ndo € o caso (BRASIL, 1998).

A sangria deve ser realizada em instalacdo prépria e exclusiva, denominada "drea de
sangria", voltada para a plataforma de recep¢do de aves, totalmente impermeabilizada em suas
paredes e teto, separada fisicamente da recepc¢do das aves e, preferentemente, com acesso
independente de operdrios (BRASIL, 1998). Apenas dois estabelecimentos, situados em

Coelho Neto, possuiam a drea de sangria separada fisicamente da 4rea de recepg¢ao.
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O Decreto 30.388/14 permite que a sangria seja realizada em “tinel de sangria” com
as aves contidas pelos pés ou sangria em funil e que o sangue deverd ser recolhido em calha
prépria de material inoxidavel ou alvenaria totalmente impermeabilizada com cimento liso,
denominada “calha de sangria” conforme observado em alguns pontos de abate avaliados.
(MARANHAO, 2014).

No entanto tais caracteristicas ndo foram observadas em todos os estabelecimentos
avaliados. Em um estabelecimento em Afonso Cunha observou-se a sangria feita em cones de
transito com o sangue deixado ao ar livre contaminando o meio ambiente (Apéndice M). Em
nenhum dos estabelecimentos avaliados havia um método para medir o tempo de escoamento,
incorrendo risco de o escoamento ser insuficiente, visto que em consoante com a portaria
210/1998 o tempo minimo exigido para uma sangria € de 3 minutos (BRASIL, 1998).

Quanto a escaldagem e depenagem, pdde-se observar que nenhum ponto de abate
avaliado possuia separacao por meio de parede das demais dreas operacionais, indo de
encontro a portaria 210/1998 (BRASIL, 1998). Entretanto, o Regulamento da Lei
10.086/2014 em seu pardgrafo tnico do art. 84 permite que a sangria, a escaldagem e a
depenagem sejam realizadas na mesma drea, o que foi observado em todos os
estabelecimentos visitados (MARANHAO, 2014).

A escaldagem facilita a retirada das penas e reduz a carga microbiana da superficie
corporal das aves. Esta era realizada em tanque de material inoxiddvel, em todos os
estabelecimentos visitados, porém sem um sistema de controle de temperatura e sem
renovacdo continua da agua. Essa realidade pode afetar a qualidade microbioldgica da carne
como descrito por Delazzari (1992) que afirma que a escaldagem com o controle de
temperatura adequado é uma importante barreira microbioldgica, se constituindo um dos
procedimentos mais eficientes na reducao da flora microbiana da superficie das aves.

A auséncia de jejum das aves e o método de sangria deficiente observados durante o
abate das aves ocasionavam a contaminag¢do da dgua com sangue e fezes quando as aves
abatidas eram colocadas no tanque (Apéndice N). Podendo ser uma fonte de contaminacio da
carcaga por salmonella conforme destacou Stoppa (2011)

A depenagem era realizada de forma mecanizada nos estabelecimentos visitados.
Soares (2009) ressalta que a eficiéncia das etapas de escaldagem e depenagem impacta
diretamente na qualidade do produto ofertado ao consumidor.

Ap6s a depenagem, em todos locais de abate visitados, era realizada a retirada da
cabeca, porém, ndo eram realizadas as etapas de evisceragdo, pré-resfriamento, nem

congelamento. Sendo o frango entregue ao acougue inteiro e sem passar por qualquer
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processo de resfriamento. Contreras (1996) explica que as aves recentemente abatidas
possuem uma microbiota bacteriana de superficie (pele) que se origina dos microrganismos
normalmente presentes nas aves vivas e das manipulagdes executadas durante o abate. Para
controlar o desenvolvimento dessa microbiota dispde-se de poucos recursos e o principal € a
temperatura. Ainda de acordo com RUSSELL et al. (1996) a diminuicdo da temperatura das
carnes € necessdria, por um lado, para evitar alteracdes como a putrefacao, que se produz com
certa rapidez a temperatura ambiente, em carnes recém obtidas e, por outro, para eliminar os
riscos produzidos pelo desenvolvimento de bactérias patog€nicas, responsaveis por
Toxiinfec¢des alimentares.

Foi observada, durante as visitas aos pontos de abate, a auséncia de camara fria ou
qualquer sistema de resfriamento e graxarias (estabelecimentos de produtos ndo comestiveis,
de acordo com o RIISPOA/9.013 de mar¢o de 2017) conforme preconiza a portaria 210/1998
e o Decreto 30.388/2014 (BRASIL, 1998; MARANHAO, 2014). Desta forma, os frangos
eram encaminhados “in natura” para o comércio, o que poderia facilitar o processo de
putrefacdo com maior rapidez, diminuindo a vida de prateleira e a qualidade do produto final.

Em relagdo a higiene geral do ambiente durante a visita, apenas um ponto de abate em
Coelho Neto, apresentava condi¢des consideradas adequadas, com pisos e equipamentos
higienizados apds o abate. Nos demais foram observadas diversas inconformidades em
relacdo a higienizacdo geral, tais como a presenca de animais na 4rea circundante,
equipamentos com sujidades e excrementos apds o término dos trabalhos, presenca de
sujidades em ralos, auséncia de 4dgua quente sob pressdo para lavagem do piso, ralos e
equipamentos, uso de utensilios para limpeza inadequados, utensilios utilizados (faca, bacias)
sujos, estando em desacordo com o recomendado pela portaria 210/1998 (Apéndice P e
Apéndice O.).

Um fator preponderante para garantir a qualidade sanitdria da carne de frango € a
higiene. Corroborado por estudos realizados por Brito, (2016) que constatou que a ocorréncia
de Salmonella nas amostras de abatedouros (48,88%) foi quase sete vezes maior que a
ocorréncia nas aves vivas (7,0%). Segunda a autora as deficientes medidas higiénico-
sanitdrias aplicadas na drea fisica e dos manipuladores, além das praticas de processamento da
carne podem ter contribuido significativamente para disseminar e aumentar a presenca da
bactéria nas amostras avaliadas.

A portaria 210/1998 ressalta que a higiene dos operdrios é de primordial importancia
nos trabalhos do matadouro, que as medidas referentes a higienizacdo das instalacOes e

equipamentos estariam diminuidas ou mesmo anuladas no seu valor, se ndo fossem
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acompanhadas das alusivas ao pessoal (BRASIL ,1998). A esse respeito, em todos os
estabelecimentos avaliados, observou-se a inadequacdo do vestudrio e auséncia de
equipamentos de protecao individual (EPI) para os funciondrios, a bota de borracha era
utilizada, porem ndo havia uso de uniforme (gorro, cal¢a, camisa, touca, avental) adequado.
Quanto aos hébitos higiénicos dos funciondrios a maioria apresentou condi¢cdes consideradas
ruins, observou-se que estes de um modo geral, ndo foram orientados a adotarem as boas
praticas sanitdrias.

Todos os estabelecimentos visitados eram de propriedade privada, comercializam
apenas no proprio municipio e abatiam apenas aves. Vale ressaltar que, os estabelecimentos
que processam produtos de origem animal estdo sujeitos a legislacdo que regula a inspecao
industrial e sanitdria de produtos de origem animal, o que exige deles condi¢des minimas para
sua implantagdo e funcionamento.

Logo, os pontos de abates de frango avaliados durante o estudo ndo cumprem as
exigéncias contidas no decreto n° 9.013, de 29/03/2017, alterado pelo decreto 9069, de
31/05/2017 (BRASIL, 2017a), que dispdem sobre a inspe¢do industrial e sanitaria de produtos
de origem animal tampouco as exigidas na portaria 210/1998 que € o regulamento técnico da
inspecdo tecnoldgica e higi€nico-sanitdria de carne de aves (BRASIL, 1998).

Os pontos de abate avaliados devem obter o seu registro segundo a sua drea de
abrangéncia no Servico de Inspecdo Municipal, porém os municipios, em questdo, nao
possuem o SIM implantado. Dessa forma, o registro no servico de Inspecdo Estadual
atendendo ao Decreto 30.388/2014 seria uma alternativa para a melhoria da qualidade
sanitdria dos alimentos consumidos pela populacio dessa regido.

Com a realizacdo das adequacdes necessdrias e com as orientacdes devidas aos
proprietarios, estes podem ser beneficidrios da Lei da Agroindustria Familiar, Pequeno Porte e
Artesanal, sendo enquadrados no Decreto 30.388/2014. (MARANHAO, 2014).

As realidades dos abatedouros avaliados expdem o produto final a perigos fisicos,
quimicos e bioldgicos, colocando em risco a saide do consumidor (BRASIL, 2017a,
BRASIL, 2017b). Corroborando com Menucci (2006) que cita que mesmo o Brasil se
destacando no setor de avicultura e possuidor de elevados padrdes de tecnologia e produgdo
que lhe permitem competir internacionalmente com mercados muitos exigentes, boa parte dos
produtos comercializados no mercado interno apresenta baixa qualidade tecnoldgica e
higi€énica, muitas vezes provenientes de abates sem inspe¢do veterindria e em
descumprimento as normas vigentes, expondo comerciantes € a populacdo consumidora a

perigos de diferentes naturezas.
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5.1.2 Condig¢des Higiénicas dos Estabelecimentos de Venda de frangos abatidos

Aplicou-se uma lista de verificagcdes de conformidades em cada ponto de venda de
frango abatido, num total de 16 estabelecimentos (agougues), sendo trés no municipio de
Afonso Cunha, seis no municipio de Coelho Neto e sete no municipio de Duque Bacelar.

Considerando os pontos de venda de frango abatido visitados, verificou-se que em dez
(62%) comercializavam apenas frango, cinco (31,25%) comercializavam frango e carne
bovina e apenas um (6,25%) comercializava frango, carne bovina e peixe, todos expostos
juntos, possibilitando a contaminacio cruzada (APENDICE Q).

Em relacdo a higiene dos estabelecimentos de venda, consideraram-se as condicoes
boa, regular e ruim, com base na lista de verificagdes aplicadas nos acougues. Foi observado
paredes em condicOes higi€nicas ruins, ou seja, de cimento, ndo pintadas, com frestas, trincas,
rachaduras e com sujidades em sete (43,75%) dos estabelecimentos. Com aspecto de higiene
regular, no qual possuia azulejo, de cores claras de fécil higienizagdo, porém com presenca de
sujidades e necessitando de reparos encontraram-se seis (37,5%) estabelecimentos e apenas
trés (18,75%) apresentaram paredes em boas condi¢des de higiene, com azulejos claros,
integros e limpos.

Considerou-se o piso com o aspecto higi€nico ruim, no qual havia sujidades,
rachaduras trincas e buracos em trés (18,75%) agougues; regular, com material que permite
facil higieniza¢do, mas com a presenca de algumas sujidades em onze (68, 75%) e bom, no
qual possuia um adequado estado de conservagao, em dois (12,5%) estabelecimentos.

Dos 16 estabelecimentos visitados 12 (75%) nao possui forro, dos estabelecimentos
que tém forro, apenas dois (12,5%) apresentavam boas condi¢des de higiene, um (6,25%)
apresentou condi¢des de higiene regular, com pequenas sujidades e um (6,25%) com forro em
condi¢des ruins de higiene (Tabelal.). Portanto, em relagdo a higiene do estabelecimento,
quanto as paredes, piso e forro, apenas dois (12,5 %) estavam adequados aos requisitos

exigidos na RDC 275 de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002).
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Tabela 1. Condic¢des higiénicas nos diferentes pontos dos estabelecimentos de venda de

frango abatido na microrregidao de Coelho Neto- MA, 2017.

CONDICOES PAREDES PISO FORRO

HIGIENICAS N % N % N %
BOA 03 18,75 02 12,5 02 12,5
REGULAR 06 37,5 11 68,75 01 6,25
RUIM 07 43,75 03 18,75 01 6,25
N/A - - - - 12 75
TOTAL 16 100 16 100 16 100

*N/A = Nao se aplica Fonte: do autor

Quanto a higiene dos equipamentos e utensilios, considerando as facas, nove (56,25%)
apresentaram condi¢des consideradas regulares de higiene, com desenho que permita uma
facil higienizacdo e sete (43,75%) apresentaram aspectos ruins de higiene, feitas com material
contaminante ¢ em péssimo estado de conservacao (Tabela 2); nove (56,25%) tém faca com
cabo de polietileno e sete (43,75%) faca com cabo de madeira, contrariando o recomendado
pela Portaria n® 326 de 30/07/97 Secretaria de Vigilancia Sanitdria — ANVISA (MS) que cita
que deve evitar-se o uso de madeira e outros materiais que ndo possam ser limpos e
desinfetados adequadamente; cinco (31,25%) dos estabelecimentos utilizavam tdbua de
madeira para o corte do frango; sobre os ganchos utilizados para dependurar a carne, dois
(50%) dos estabelecimentos tinham ganchos em condi¢des de higiene regular, quatro (25%)
condi¢des ruins e outros quatros (25%) dos estabelecimentos ndo tinham ganchos, colocando
o frango abatido em bandejas de aluminio/plastico sobre o balcdo coberto com plastico
transparente ou em bacias de plastico. Dos ganchos seis (50%), eram de aco/inox e seis (50%)
sao de ferro e estavam oxidados (Tabela 2).

Observou-se que dos 16 acougues visitados, 15 (93,75%) ndo tinham balcdo
frigorifico. Resultados semelhantes ao encontrado por Lino et al. (2009), que estudaram as
condig¢des higiénico-sanitaria dos estabelecimentos de comercializacdo de carne no municipio
de Jaboatdo dos Guararapes, onde constataram que apenas um (0,83%) estabelecimento
utilizava balcao frigorifico.

Em 13 (81,25%) dos estabelecimentos ndo havia sequer lavatério paras as maos na
drea de manipula¢do, em um (6,25%) havia pia, mas ndo tinha torneira e em apenas dois
(12.5%) havia lavatério para higienizacdo das maos, porém nao eram dotados de torneiras
com acionamento automadtico, bem como ndo possuiam sabonete liquido e toalhas de papel

nao reciclado conforme recomendado pela RDC 275/2002 (BRASIL, 2002).
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Tabela 2. Condig¢des higiénicas dos utensilios e equipamentos dos estabelecimentos de venda

de frango na microrregido de Coelho Neto- MA, 2017.

CONDICOES FACAS GANCHOS BALCAO PIA
HIGIENICAS N % N % N % N %
BOA 0 0 0 0 1 6,25 2 2,5
REGULAR 9 56,25 8 50 0 0 0 0
RUIM 7 43,75 4 25 0 0 1 6,25
N/A 0 0 4 25 15 93,76 11 68,75
TOTAL 16 100 16 100 16 100 16 100

*N/A = Nao se Aplica Fonte: do autor

Do total de 16 estabelecimentos de venda de frango visitados, 12 (75%) tinham freezer
para conservagdo do produto, porém ndo possuiam um medidor de temperatura. Desses, dois
(16,66%) apresentavam boas condicdes de higiene, em adequado estado de conservacdo e
funcionamento; sete (58,33%) tinham condi¢des higiénicas consideradas regulares, e trés
(25%) apresentavam aspectos ruins de higiene, com presenca de estrado de madeira em
contato com o produto. Soma-se ao fato do ciclo de refrigeracdo ser totalmente inadequado,
tendo em vista que a maioria dos comerciantes deixava o frango exposto a venda a
temperatura ambiente durante o periodo de comercializacdo, armazenando no freezer somente
o produto que ndo era vendido no mesmo dia.

Estes dados vdao de encontro ao que consideram Garcia- Cruz et al. (2000) que
afirmam que a manuteng¢do da temperatura adequada para conservacdo dos produtos de
origem animal € extremamente importante, uma vez que quando esses produtos sao
submetidos a temperaturas inadequadas, alteram-se com rapidez e contribui para aumentar a
carga microbiana sob a carcaca, corroborado por Cardinale et al. (2004) e Lundgren et al.
(2009), que citam que as condigdes higiénicas dos abatedouros, as técnicas de abate aplicadas
e o tempo de exposicao da carne a temperatura ambiente durante comercializa¢io sao fatores
determinantes para aumentar a carga de micro-organismos da carcaca.

Quanto a higiene das bancadas, apenas em trés (18,75%) dos estabelecimentos foi
observada boas condicdes de higiene, em adequado estado de conservacdo e com superficies
integras; nos demais que possuia bancadas, foram observados azulejos danificados, bancadas
feitas por material inadequado, presenca de sujidades (e em dois (12,5%) acougues que nao
tinha bancada, o produto era exposto e cortado em mesa de madeira coberta com plastico

(apéndice R), possibilitando a ocorréncia de contaminagdo cruzada .
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Em relacdo a higiene dos manipuladores a RDC 275/2002 preconiza que toda pessoa
que trabalha em uma area de manipulacdo de alimentos deve manter higiene pessoal esmerada
e deve usar roupa protetora, sapatos adequados, touca protetora e durante a manipulacao de
matérias primas e alimentos devem ser retirados todos os objetos de adorno pessoal.
Entretanto em 100% dos estabelecimentos visitados os manipuladores ndo usavam vestudrio
adequado touca, avental, nem luva, assim como todos manipulavam dinheiro, colocando em
risco tanto a saude do consumidor como do manipulador conforme relataram Freitas et al.
(2006).

Em apenas dois (12.5%) estabelecimentos, os manipuladores aparentavam, em geral,
uma boa higiene das maos e unhas, no restante observou-se presenca de sujidades nas
maos/unhas e em alguns casos uso de esmalte e adornos, o que pode causar interferéncia
direta na qualidade microbioldgica da carne. Conforme estudo de Oliveira et al. (2008) em
que os autores compararam os resultados das andlises microbioldgicas da carne antes e apds a
manipulacdo, hd um aumento da contagem microbiana na maioria das amostras analisadas,
indicando que a higienizacdo inadequada das maos dos manipuladores é um dos principais

fatores de contaminagao.

5.2 Entrevistas Estruturadas

5.2.1 Perfil dos proprietarios de ponto de abate, manipuladores de carne e gestores

municipais.

No presente estudo foram identificados trés classes de atores sociais que sdo atuantes
no abate e comercializagdo do frango: proprietdrios de pontos de abate, manipuladores de
frango e gestores municipais.

O questiondrio aplicado a cinco proprietdrios de estabelecimentos de abate de frango
na microrregido de Coelho Neto revelou que todos eram do sexo masculino e estavam
situados na faixa etaria acima de 40 anos. Enquanto que entre os manipuladores de frango,
verificou-se que 12 (75%) eram do sexo masculino e apenas quatro (25%) eram do sexo
feminino, e em relacdo aos gestores municipais constatou-se que todos eram do sexo
masculino. Essa realidade também foi constatada por Pinto (2014), em que observou a
presenca de manipuladores do sexo masculino em 92,2% de 153 manipuladores de carne na
regido de Cod6-MA. Em termos de género, de uma forma geral, ainda ocorre uma

predominancia do sexo masculino nessa atividade (Tabela 3).
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Tabela 3. Perfil dos proprietdrios de ponto de abate, manipuladores de frango e gestores

municipais, quanto ao sexo, na microrregiao de Coelho Neto, 2017.

SEXO Masculino Feminino TOTAL
N % N %
Proprietarios 5 100 0 0 5
Manipuladores 12 75 4 25 16
Gestores 8 100 0 0 8
Total 25 75 4 25 29

Fonte: do autor

Quanto a escolaridade dos proprietdrios de pontos de abate, trés (60%) possuia nivel
superior e dois (40%), concluiram o ensino médio. Sobre os manipuladores de frango,
observou-se que sete (43%) ndo concluiram o ensino fundamental, que quatro (25%)
concluiram o nivel médio, apenas um concluiu o nivel superior e nenhum se declarou
analfabeto. Quanto aos gestores municipais, verificou-se que cinco (62,5%) dos gestores
possuia nivel superior completo, um (12,5 %) nivel superior incompleto e dois (25%) tinham
nivel médio completo (Gréfico 1).

Em relacdo ao grau de escolaridade, necessdrio para a selecdo dos conteddos
educativos, demonstrou que o elevado grau de escolaridade dos gestores municipais e
proprietarios de pontos de abate permite uma melhor compreensdo do problema para tomada
de decisdes. Por outro lado, um menor grau de escolaridade constatado nos manipuladores

reflete a necessidade de uma mensagem educativa particularizada.

Gréfico 1. Distribui¢do da varidvel demogréafica escolaridade dos entrevistados na

microrregido de Coelho Neto, 2017.
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30 — L |O0Médio Comp.
20 n || | Superior Inc.
10 _ | | |0 Superior Comp.
0 T T I_I T 1 T
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Fonte: do autor
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Em relacdo a renda familiar (Quadro 3), quatro (80%) dos proprietdrios tém renda
acima de cinco saldrios minimos, apenas um (20%) tem uma renda familiar entre 1,5 a 3
salarios minimos. Do mesmo modo, apenas um (20%) nao possui outra fonte de renda,
enquanto os outros quatro (80%) possuem outra fonte de renda, ndo sendo o abate de frango a
atividade principal.

Levando em conta que para a constru¢do de um matadouro em cumprimento a
legislacdo, algumas varidveis econdOmicas devem ser analisadas, dentre elas o custo do
material de construcdo, equipamentos, mao de- obra, taxas e impostos, etc., constatou-se que
4 (80%) dos proprietarios ndo tem acesso a crédito ou financiamento, tornando-se necessario
o fomento a uma politica de desenvolvimento econdmico nesse setor por meio de parceiras
publico-privadas, mediante incentivos fiscais e acesso a crédito, visto que 0s custos para
constru¢do e manutengdo de um matadouro em cumprimento com a legislacio é um dos

principais entraves para regularizacao dos estabelecimentos (Quadro 3).

Quadro 3. Distribui¢ao econdmica dos proprietdrios de pontos de abate da microrregiao de

Coelho Neto- MA, 2017.

Coelho Neto Afonso Cunha
Distribuicio Econdmica dos
L. Prop. Prop. Prop. Prop. Prop.
Proprietarios
1 2 1 2 3

Renda Familiar (salarios minimos) = Acimade5 | Acimade5 @ Acimade5 | Acimade5 | Del,5a3

Apresenta outra fonte de renda Nao Sim Sim Sim Sim

Acesso a crédito ou financiamento Nao Nio Sim Niao Nio

Fonte: do autor

Em relagdo a mao de obra dos estabelecimentos, no municipio de Afonso Cunha ha
uma predominancia da mao de obra familiar (Quadro 4), embora a matéria prima ndo seja
produzida por eles. Enquanto que os dois pontos de abate de Coelho Neto apesar de ndo serem
dirigidos por agricultores familiares, eles estdo sob a gestdo de produtores considerados
equivalentes, pois abatem o frango em pequena escala.

Quanto a capacidade de produgdo constatou-se que no municipio de Afonso Cunha
sdo abatidas em média 170 aves/dia, variando de 20 aves/dia a 80 aves/dia por

estabelecimento, enquanto que em Coelho Neto contabilizando os dois estabelecimentos, sao



52

abatidas em média 600 aves/dia e o abate é realizado 3 vezes na semana (Quadro 4). De
acordo com o Manual de orientagdo para o registro da agroindustria familiar, pequeno porte e
artesanal, 2016 a capacidade maxima para abate e industrializacdo de pequenos animais € 5

toneladas/més.

Quadro 4. Caracteristicas legais dos proprietarios de ponto de abate de frango da microrregido
de Coelho Neto que os enquadrem como proprietarios de agroindustrias familiares, de

pequeno porte e artesanal, 2017.

Caracteristicas da

o Afonso Cunha Coelho Neto
agroindustria
familiar, pequeno
porte e artesanal Prop. 1 Prop. 2 Prop. 3 Prop. 1 Prop.2
Maio de obra Familiar Familiar Familiar Néao Familiar Nio Familiar
Capacidade de
20 aves /dia 100 aves/dia 70 aves/dia 200 aves/dia 400 aves/dia
producio
Mercado de
local local local local local
destino

Fonte: do autor

Diante dessas caracteristicas, os proprietdrios dos estabelecimentos preenchem os
requisitos legais que os enquadrem como proprietirios de agroindustrias familiares, de
pequeno porte e artesanal MARANHAO, 2014).

Sobre o a drea de abrangéncia do comércio, os proprietarios relataram que os frangos
sdo comercializados somente nos municipios onde sdo abatidos e vendidos para o consumidor
direto e aos agougues, logo de acordo com a Lei n° 7.889, segundo a abrangéncia da area de
comercializacao o registro do estabelecimento no servigo de inspecao deve ser obtido junto as
Secretarias ou Departamentos de Agricultura dos Municipios (Servico de Inspe¢do Municipal
— SIM). Porém os municipios avaliados ndo possuem o Servico de Inspe¢do Municipal
constituido. Tornando-se outro importante entrave para o registro dos estabelecimentos.

Dessa forma, recomenda-se que os proprietarios realizem as adequacdes necessarias €
solicitem seus registros no servico de inspecdo estadual de acordo com a Lei 10.086/2014
(Maranhao, 2014).

Quanto a origem das aves abatidas nos estabelecimentos, os proprietdrios de todos os

estabelecimentos visitados relataram que as aves eram procedentes de outro municipio, porém
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ndo apresentaram documentos de transito, conforme preconiza o art. 86 do RIISPOA

(BRASIL, 2017):

“Art. 86 - Por ocasido do recebimento e do desembarque dos animais, o
estabelecimento deve verificar os documentos de transito previstos em normas
especificas, com vistas a assegurar a procedéncia dos animais”. Pargrafo tnico. “E
vedado o abate de animais desacompanhados de documentos de transito”.

O documento de transito € expedido com base nos registros dos estabelecimentos de
origem dos animais € no cumprimento das exigéncias sanitdrias estabelecidas. Posto que os
municipios avaliados ndo possuem estabelecimentos avicolas registrados no servigo oficial e
que nao ha um controle do transito dessas aves, a procedéncia duvidosa se torna um fator
bastante preocupante para a contaminacao por salmonella, por exemplo. Visto que conforme
o ressaltado por Cardoso e Tessari (2008) um pequeno nimero de animais infectados com
Salmonella spp. que chegam ao abatedouro pode provocar a contaminacdo de toda linha de
abate, em locais onde as carcagas ndo sdo processadas corretamente.

Em relacdo a procedéncia do frango abatido comercializado em cada municipio,
questionou-se sobre a origem do frango, assim, sete (100%) dos manipuladores de Duque
Bacelar, responderam que o frango vem de locais de abate sem inspec¢do, de fora do municipio
e até mesmo de fora do estado, uma vez que o municipio ndo possui ponto de abate. Enquanto
que trés manipuladores de frango dos municipios de Afonso Cunha e seis manipuladores do
municipio de Coelho Neto disseram que o frango abatido € proveniente de locais de abate sem
inspecdo, mas do préprio municipio. Em relacdo aos gestores cinco (62,5%) gestores
relataram que o frango € oriundo de abatedouro municipal sem inspe¢do, enquanto e (37,5%)
gestores disseram que os frangos sdo de origem de abates clandestinos e/ou propriedades
rurais.

De acordo com dados da AVIMA, a demanda pelo frango no Maranhdo é maior que a
capacidade de producdo, necessitando, assim, da importacdo de aves de outros estados, as
quais sdo destinadas aos entrepostos nos municipios, que sdo estabelecimentos comerciais
destinados a venda de aves vivas ou abatidas ao consumidor final. Na microrregido de Coelho
Neto existem dois entrepostos cadastrados no servigo oficial, situados no municipio de Coelho
Neto, estes distribuem as aves vivas para os pontos de abate localizados em Afonso Cunha e
Coelho Neto.

Os manipuladores de carne foram questionados sobre a importincia dada a origem da
carne de frango vendida no agougue. Sobre isso, 14 (87,5%) dos entrevistados relataram que é
importante que o local seja limpo, mesmo que ndo tenha inspecdo sanitdria; apenas um

(6,25%) citou a importancia da inspe¢do sanitdria e outro citou que é importante a carne do
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frango ser fresca, evidenciando a falta de conhecimento sobre a inspecao sanitdria da carne
pelos manipuladores.

A respeito disso, questionou-se sobre como os manipuladores saberiam se a carne é
inspecionada, um manipulador respondeu saber se a carne € inspecionada pela cor da carne,
auséncia de machucados e pelo cheiro, outro manipulador respondeu conhecer pela forma de
transporte das caixas de frango, enquanto que os demais, 14 (87,5%) dos manipuladores
responderam ndo saber reconhecer quando a carne € inspecionada, ratificando mais uma vez o
desconhecimento sobre a inspecdo sanitaria dos produtos carneos.

Em relagdo aos gestores, quando questionados sobre como saberiam se a carne &
inspecionada, cinco (62,5%) gestores responderam ndo saber reconhecer quando a carne é
inspecionada e apenas trés (37,5) gestores disseram que sabiam que a carne € inspecionada
por reconhecimento do selo/carimbo.

Com o objetivo de saber se os entrevistados reconheceriam o selo/carimbo de inspecao
e seu significado, foram apresentados aos entrevistados os selos dos trés sistemas de inspecao
e perguntado qual era o seu significado. Dos cincos proprietiarios dos pontos de abate
visitados, trés (60%) ja tinham visto e sabiam o que significava pelo menos um deles;
percebeu-se que reconheciam apenas o SIF. E dois (40%) dos proprietdrios nunca tinham
visto os selos em qualquer embalagem.

Em relagdo aos manipuladores de carne, 11 manipuladores disseram nunca ter visto 0s
selos mostrados em alguma embalagem; dois relataram ja ter visto, mas ndo sabiam o
significado de nenhum dos trés; dois responderam que ja tinham visto e sabia o significado de
pelo menos um e apenas um manipulador relatou que ja tinha visto e sabia o significado de
pelo menos dois deles (Gréfico 2).

Quando mostrado os selos/carimbos de inspecao (SIF, SIE, SIM) aos gestores, dois
(25%) deles relataram nunca ter visto em qualquer embalagem; outros dois (25%) gestores
disseram j4 ter visto, mas ndo sabiam o significado de nenhum dos trés; e quatro (50%)
disseram j4 ter visto e que sabiam o significado de pelo menos um deles, no caso o selo de
inspecao federal (Gréafico 2). Logo, percebe-se que a maioria dos gestores entrevistados
demonstra, em algum grau, desconhecimento sobre os procedimentos e a importdncia da
inspecao sanitdria de produtos de origem animal, corroborando com Prezzoto (2013), que cita
a ndo compreensdo do funcionamento do servico de inspe¢do deve-se a complexidade das
legislacdes e a participacdo de diversos 6rgdos e servicos, o que pode gerar certos obstaculos
aos gestores publicos, especialmente nos municipios. Portanto, os interessados devem buscar

informagdes e orientagdes nas legislacdes vigentes que normatizam o assunto junto aos 6rgaos
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responsaveis pela gestdo e/ou execugdo dos servigos de inspe¢do sanitdria para produtos de
origem animal. Assim como, os 0rgidos de defesa sanitdria agropecudria devem intensificar as
acoes de educacdo sanitdria, levando ao publico de interesse o conhecimento do problema
sanitdrio, desenvolver acdes sobre ele e, a partir dai, construir comportamentos sobre como

resolvé-lo, conforme destacou Improta (2012).

Griafico 2. Grau de conhecimento dos entrevistados quanto ao selo/carimbo de inspe¢do na

microrregido de Coelho Neto, 2017.

O ja viu, mas nio sabe o que
significa nenhum deles
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Gestores Proprietdrios ~ Manipuladores

Fonte: do autor

Em relacdo ao grau de conhecimento sobre as doencas transmitidas pelo consumo de
frango, apenas um gestor destacou a salmonelose, e outro destacou a gripe avidria, enquanto
0s outros gestores entrevistados disseram ndo saber que doengas possam ser transmitidas pelo
consumo do frango.

Nenhum manipulador questionado soube responder quais doengas podem ser
veiculadas pelo consumo de carne de frango, sete (43,75%) dos manipuladores acreditam que
o consumo de carne de frango possa veicular alguma doenca, porém nio souberam dizer qual
enfermidade, corroborando com dados encontrados por Navarro (2014) no municipio de
Lauro Freitas na Bahia.

Silva (1999 apud Padilha; Rocha e Mateus, 2015) ressalta que no que diz respeito a
carne de aves processada, a sua microflora natural € constituida por varios tipos de bactérias e
leveduras, que a maioria das quais também estdo presentes nas aves vivas como
Campylobacter e Salmonella. Conclui que a microflora €, portanto, transportada para a
unidade de processamento na carcaca € no intestino das aves, podendo causar doenga no
consumidor, em fun¢do da sua patogenicidade e do numero de bactérias no alimento.

Visto que, dentre as contaminagdes bioldgicas registradas em carnes de aves vindas de

abatedouros clandestinos, a salmonella é o agente zoondtico de origem alimentar de maior
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importancia para a saide publica, se faz necessdrio maiores informagdes acerca do tema aos
atores sociais envolvidos no abate e comercializacio do frango.

Conforme relatado pelos proprietarios, o transporte dos frangos abatidos € feito em
carros comuns fechados, sem isolamento. Apenas um proprietdrio relatou a utilizacdo de
veiculo com carroceria isotérmica, o qual é recomendado pela portaria 210/1998 em
transporte de curta distancia e duracao, como € o caso, entretanto como nao hé o resfriamento
das carcacas apds o abate das aves, existe um alto risco sanitario, visto que permite condi¢des
Otimas para multiplicacdo de Salmonela spp, aumentando a carga microbiana nas carcagas
contaminadas de acordo com Brito et al, (2010).

Quanto a higiene geral do estabelecimento, a portaria 210/1998 recomenda a
higienizacdo do piso, paredes e teto em geral, no decorrer das operacdes, com lavagem
frequente, com agua em volume suficiente, tomando-se cuidado a fim de evitar respingos
sobre carcagas. Nos estabelecimentos avaliados, os proprietdrios relataram que somente é
realizada uma lavagem geral apds o abate, com o uso de agua, sabdo e desinfetante, apesar de
durante a visita tenha-se observado algum estabelecimento com presenca de sujidades. Todos
os proprietarios afirmaram que as condi¢des de higiene das instalagdes interferem na
qualidade do produto e em nenhum estabelecimento os funciondrios receberam treinamento
quanto a adocdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), a qual tem sido amplamente
recomendada pelo Codex Alimentarius como um pré-requisito significativo a seguranca dos
alimentos (CODEX ALIMENTARIUS, 1997).

Em relacdo a destinagdo final dos residuos, tais como penas e visceras, todos relataram
que sdo direcionados para o lixdo da cidade, situacdo semelhante ao encontrado por Silva et
al. (2012) nos municipios sergipanos. A auséncia da graxaria favorece o lancamento
inadequado dos subprodutos, contribuindo ainda mais para o ciclo de danos a saide ambiental
dos municipios pelo aumento do nimero de vetores e hospedeiros, além da contaminagio do
ar e do solo.

Sobre o acondicionamento do frango para venda no acougue (Tabela 4), constatou-se
que na maioria dos agougues visitados os frangos sdo expostos pendurados por ganchos, sobre
o balcao em temperatura ambiente e sob refrigeracdo apenas fora do hordrio de venda. Em
estudos realizados, Barros, Ribeiro, Caselli (2014) avaliaram a presenca de Salmonella e a
temperatura de comercializacdo de carcagas recém-abatidas, durante 10 semanas em seis
estabelecimentos de abate em Feira de Santana, Bahia. A presenca da bactéria nas amostras
foi de 28,3% e a temperatura das carcagas comercializadas foi de 30°C a 37,7°C. Brito et al,

(2010) acrescenta que a realidade de comercializacdo apresenta alto risco sanitdrio, pois
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permite condicdes Otimas para multiplicacio de Salmonella spp., consequentemente
aumentando a carga microbiana nas carcacas contaminadas.

Tabela 4. Formas de acondicionamento do frango nos agcougues na microrregido de Coelho

Neto, 2017.
Acondicionamento do frango para venda
Itens avaliados N %
Sob refrigeraciao o tempo todo 0 0
Sob refrigeracao apenas fora do horario da venda 5 31,25
Exposta no balcao sem refrigeracio 2 12,5
Exposta no balcao sem refrigeracio e coberta com plastico 2 12,5
transparente
Exposta na bacia coberta com tela 1 6,25
Pendurada dentro do acougue 4 25
Pendurada fora do acougue 1 6,25
Fechada no balcao frigorifico 1 6,25
Total 16 100

Fonte: do autor

5.3 Reunioes com os gestores dos municipios estudados

Durante as reunides realizadas nos municipios, foi esclarecido aos gestores que o SIM
¢ uma iniciativa do poder executivo municipal, que deve ser criado por lei e posteriormente
regulamentado por decreto. Que o gestor deve avaliar a melhor forma de legislar, levando em
consideragdo a realidade local e as especificidades do municipio e ndo somente as legislacdes
ja existentes em nivel federal e estadual. Explanou-se sobre as etapas para constitui¢io do
servico e sobre a importancia e vantagens para implementacdo do SIM., tais como a insercao
dos produtos no mercado institucional.

Ressaltou-se que o servico de inspecdo deve ser vinculado a secretaria de agricultura
do municipio e ndo deve ser confundida com a vigilancia sanitdria, que é vinculada a
secretaria de saide e ndo tem competéncia para inspecdo de produtos de origem animal.

Verificou-se que o municipio de Afonso Cunha deu o primeiro passo, pois ja aprovou
a Lei que dispde sobre a inspec¢do sanitdria dos produtos de origem animal no municipio em
30 de Abril de 2013, porém ainda ndo foi regulamentada, por falta de informacdes e de
orientagdes sobre o tema e desinteresse dos gestores municipais. O secretdrio de agricultura

presente na reunido demonstrou interesse apds a reunido e solicitou mais informacdes para
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elaboracdo do regulamento do SIM, pois segundo ele o municipio tem interesse em vender
seus produtos para os programas governamentais.

No municipio de Coelho Neto a Lei de inspecdo municipal estd em processo de
elaboracdo, conforme orientacdes repassadas durante as reunides com os gestores. Esta em
fase de andlise pela procuradoria do municipio, para que seja enviada para votacdo pelo
presidente da cAmara.

Ja no municipio de Duque Bacelar os gestores ndo tinham conhecimento sobre o
servi¢o de inspec¢do, portanto o municipio nao possui a lei de inspe¢ao de produtos de origem
animal por desconhecimento. O presidente da camara de vereadores presente na reunido apos
explanagdes sobre o servico de inspe¢do demonstrou interesse na elaboracdo da lei e solicitou
apoio na implementacdo do servigo.

Evidenciou-se que o entusiasmo para constituicdo do servico de inspecdo pelos
gestores, apds as orientacdes dadas na reunido, deve-se ao interesse destes em ocupar 0s
mercados institucionais, como por exemplo, o Programa Nacional de Alimenta¢do Escolar —
PNAE e o Programa de Aquisi¢do de Alimentos — PAA.

Constatou-se também que ha médicos veterinarios no quadro funcional dos trés
municipios com atuagdo na vigilancia sanitdria, no entanto os gestores presentes nas reunioes
desconheciam as competéncias da fiscalizacdo sanitdria dos produtos de origem animal nesses
municipios, confundindo com as competéncias da vigilancia sanitdria.

Neste contexto, a realidade dos municipios da microrregido de Coelho Neto nao difere
da realidade brasileira onde poucos municipios constituiram o servi¢o de inspe¢ao municipal-
SIM e os principais entraves verificados durante a reunido foi a falta de informacio e

orientacdo sobre o tema e o desinteresse dos gestores municipais.

5.4 Proposta de um programa educativo sanitario sobre a importancia da inspecao

sanitaria para a saude publica para a microrregiao de coelho neto

Elaborou-se um programa educativo sanitdrio que serd proposto a Agéncia Estadual
Agropecudria do estado como uma agdo para mitigar os riscos sanitdrios envolvidos no abate

de frangos da microrregido de Coelho Neto (Apéndice S)
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6 CONCLUSOES

O presente estudo evidenciou que na microrregido de Coelho Neto, o abate de frango e
a comercializacdo vém se constituindo em um problema sério na ameaca a satide publica e na
contribuicdo da degradacdo ambiental, decorrente das condicdes inadequadas da infraestrutura
e dos recursos humanos que sdo empregados para o desenvolvimento da atividade de abate e
comercializacao de frangos;

Nao ha abatedouro frigorifico com servico de inspecdo na microrregido de Coelho
Neto e os pontos de abate e venda de frango ndo cumprem as Boas Préticas de Manipulacao
de Alimentos;

Os proprietérios dos pontos de abate do municipio pesquisados atendem aos requisitos
legais que os enquadrem como proprietarios de agroindustria familiares e pequeno porte,
quanto a mao de obra empregada, capacidade de produgdo e mercado de destino dos produtos.
No entanto, se faz necessdrio algumas adequacdes para realizar o registro de acordo com a Lei
10.086/2014.

A maioria dos atores envolvidos no abate e comercio do frango nos municipios
avaliados desconhecem os riscos de ndo ter o servico de inspe¢do, nao reconhecem um
produto inspecionado, ndo sabem da importancia da inspe¢do, bem como desconhecem a

legislacao sobre o tema.
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7 CONSIDERACOES FINAIS

O abate de frangos sem inspecdo sanitdria gera riscos tanto para saide publica, por
receber uma carne com qualidade duvidosa, como também para o meio ambiente, em virtude
do impacto dos dejetos, sem tratamento, produzido pela atividade.

Faz-se necessario a implantacdo de um sistema integrado de fiscalizacio sanitdria que
aglutine e harmonize as trés esferas do governo e principalmente que os gestores municipais
atendam ao disposto na Lei Federal n° 1.283 de 18 de dezembro de 1950 de observacao
impositiva aos entes publicos;

Adicionalmente, cabe ao 6rgio de defesa agropecudria, a implantacdo de um programa
educativo voltado para a orientacdo dos consumidores visando a fomentar, entre os produtores
e a sociedade, consciéncia critica sobre a importancia da inspec¢ao e da fiscalizagdo sanitédria
para a saude publica e para a garantia da seguranca dos alimentos na microrregiao de Coelho
Neto;

A utilizacdo de um programa sanitirio educativo como principal ferramenta de
combate ao abate e comercializagdo do frango em desacordo com a legislagdao na microrregiao
de Coelho Neto, torna-se uma medida mais pritica e condizente com a realidade dos
municipios avaliados, pois somente a educacdo sanitdria consegue modificar condutas de
forma permanente.

E importante ressaltar que é imprescindivel a adocio de outras medidas em
consonancia com a educag¢ao sanitdria, tais como uma fiscalizag¢do sanitaria eficiente, tanto na
producdo quanto na comercializacdo, além da implementacio de uma politica de apoio
financeiro aos proprietarios de abatedouros.

Enfim, espera-se que o estudo venha contribuir como subsidio para estabelecer
politicas e acdes de combate ao abate e a comercializacdo dos produtos de origem animal de
forma clandestina, possibilitando a tomada de conhecimento e as providéncias cabiveis em

relacdo aos cumprimentos das portarias e resolugdes vigentes pelos entes competentes.
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APENDICE A - LISTA DE OBSERVACAO DOS LOCAIS DE ABATE DE FRANGO

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO MARANHAO
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
MESTRADO PROFISSIONAL EM DEFESA SANITARIA ANIMAL

Identificacgdo:
Municipio:
Data:

1. Localizacao
1.1. Area de construgdo: () drea urbana () drea rural ( ) drea suburbana
1.2. Localizagao do terreno adequada: () sim ( ) ndo
1.3. Afastado de fontes poluidoras: () sim ( ) ndo
1.4. Possui rede de esgoto adequada: () sim ( ) ndo

2. Instalagdes e equipamentos
2.1. Possui energia elétrica: () sim () ndo
2.2. Possui abastecimento de agua tratada ou potédvel: () sim () ndo
2.3. Possui separagdo entre drea suja e drea limpa: () sim ( ) ndo
2.4. Tluminagao adequada: () sim ( ) ndo
2.5. Ventilag¢ao adequada: () sim ( ) ndo
2.6. Possui forro: () sim ( ) ndo
2.7. Possui caldeira () sim () ndo
2.8. Piso adequado: () sim ( ) ndo
2.9. Possui camara frigorifica : () sim ( ) ndo
2.10.Possui Lavatoérios de maos:( ) sim ( ) ndo
2.11.Possui Vestuarios e armarios: () sim ( ) ndo
2.12.Banheiro em condig¢des de uso: () sim () ndo
2.13.Instalagdes para servico administrativo: () sim () ndo

3. Higiene
3.1. Presenca de animas: () sim ( ) ndo
3.2. Presenca de inspecao: () sim () ndo
qual?
3.3. Uso de EPI’s pelos funcionérios? () sim () ndo
3.4. Aspecto higi€nico dos funciondrios: () regular () boa ( )ruim
3.5. Comem no local enquanto trabalham? ( ) sim ( ) ndo
3.6. Fumam durante o abate? () sim ( ) ndo
3.7. Os utensilios utilizados (facas, bacias) parecem ser limpos? () sim () ndo
3.8. Ha presenca de lixo? () sim ( ) ndo
3.9. Destino correto dos residuos solidos? () sim () ndo
3.10.Higiene geral do ambiente: ( ) Adequada ( ) Inadequada

4.. Propriedade do matadouro: () publico () privado
5. Tipo de comercializacdo: () intermunicipal () intramunicipal

6. Médico veterindrio: ( ) presente ( ) ausente
7. Espécies abatidas: () apenas aves () outras:




APENDICE B - LISTA DE VERIFICACAO DE BOAS PRATICAS DE
MANIPULACAO DE ALIMENTOS

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO MARANHAO
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
MESTRADO PROFISSIONAL EM DEFESA SANITARIA ANIMAL

CONDICOES HIGIENICO SANITARIAS DO ESTABELECIMENTO DE

VENDA FRANGO ABATIDO

Identificacgdo:

Municipio

Data:

Equipamentos e utensilios
1)

2)

3)

4)

5)
6)

7)

Azulejos claros e integros
Bancada lisa e de material
impermeéavel

Gaiola das aves proxima
ao local de manipulacao
da carne

Tébuas e facas de cabo de
polietileno ou inox
Lavatorio para maos
Balcao frigorifico para
venda de frango

Os equipamentos em bom
estado de conservagao e
higiene

Manipulador de Alimentos

8)

9)

10)

11)

12)

Vestuario completo, de
cor clara, adequado a
atividade e exclusivo para
area de producao

Asseio pessoal (unhas
curtas, cabelos
protegidos, sem barba,
sem adornos)

Lavagem cuidadosa das
maos antes da
manipulagdo

Habitos higiénicos (ndo
espirra, cospe, fuma,
espirra sobre 0s
alimentos, lava cuidadosa
das maos antes da
manipulagdo)

Usa luvas descartdveis?

Processamento e conservacao

0Sim ONao

00Sim ON3do

0Sim ON3do

[0Sim [ON&o

0Sim [ON&o
[0Sim [ONdo

[0Sim [ON3do

[1Sim [UN3do

[JSim [IN&o

0Sim ONao

[JSim [JNao

OSim ON3do



13)

14)

Aves com sinais de
doenga

Possui cdmara frigorifica

[JSim [IN&o

[0Sim[JN3ao
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APENDICE C - QUESTIONARIO ECONOMICO-SANITARIO DE
PROPRIETARIOS DE ABATEDOUROS DE FRANGOS

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO MARANHAO
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
MESTRADO PROFISSIONAL EM DEFESA SANITARIA ANIMAL

Identificagdo:
Endereco:
Municipio:

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

Sexo: ()M ()F
Estado civil: () solteiro () casado () separado () outros

Idade: () até 20 anos () 21 a 30 anos ( ) 31 a 40 anos () acima de 40 anos
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Escolaridade: () ndo alfabetizado ( ) ensino fundamental ( ) ensino médio completo ()

ensino médio incompleto () Superior incompleto ( ) Superior completo

Renda familiar: () até 1 salario minimo ( ) de 1,5 a 3 saldrios minimos ()de 3 a5
salarios minimos ( ) acima de 5 salarios minimos

Apresenta outra fonte de renda? () sim ( ) ndo
Tem acesso a crédito ou financiamento? () sim ( ) ndo
Qual financiamento? () pronaf ( ) outros

Qual a origem das aves? () criagdo propria ( ) compra ( ) do municipio ( ) de outro
municipio () de outro estado

Como ¢ feito o transporte das aves? () carro ( ) moto () outros
Qual a producgdo? () até 10 aves/dia ( ) de 11 a 20 aves/dia ( ) acima de 20 aves/dia
Onde ocorre o abate? () em casa () no local de comercializagcao

Onde as aves abatidas sdo comercializadas? () feira () supermercado ( ) consumo
direto () outro

Como ¢ feita a higieniza¢do do estabelecimento? ( ) 4gua e sabdo () dgua e
desinfetante ( ) s6 4gua

Qual a frequéncia da higienizac¢ao? () ap6s o abate () antes e depois do abate ()
durante e depois do abate

Acredita que a instalacao interfere na qualidade do produto? () sim () ndo
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17. Qual a mao de obra empregada? () familiar ( ) ndo familiar

18. Quantos funciondrios sdo empregados? () nenhum () um () dois ( ) mais de dois
19. Os funciondrios sao treinados? ( ) sim ( ) ndo

20. Em caso positivo, quem treinou? ( ) sebrae () senai ( )senar () outros

21. Qual a destinacao final dos residuos (penas visceras)? ( ) lixdo ( ) incineragdo ( )
outro

22. O que significam esses selos / carimbos, para voc€? () J4 viu, mas ndo sabe o que
significa nenhum dos trés (') Ja viu, e sabe o que significa pelo menos um deles () Ja
viu e sabe o que significa pelo menos dois deles () J& viu e sabe o que significam os
trés

() Nunca viu isso em qualquer embalagem ( ) Nunca presta a atenc¢do para esses
carimbos em embalagens




APENDICE D - PERFIL DOS GESTORES LOCAIS

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO MARANHAO
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
MESTRADO PROFISSIONAL EM DEFESA SANITARIA ANIMAL

Identificacgao:
Endereco:
Cargo:

1. Sexo do entrevistado.
(OMQOF

2. Escolaridade:
( )Fundamental incompleto ( )Fundamental completo
() Ensino médio incompleto ( )Ensino médio completo

() Superior incompleto () Superior completo
() Analfabeto

3. De onde vem a carne comercializada no municipio?
() De abatedouro municipal sem inspe¢ao

() De abatedouro municipal com inspe¢ao

() De abatedouro fora do municipio com inspe¢ao

() De abatedouro sem inspecdo, fora do municipio

() De abates clandestinos em propriedades rurais

() Nao sabe de onde vem a carne

4. Que doengas podem ser transmitidas pelo consumo da carne de aves?
() Intoxicagdes estafilocdcicas

() salmonelose () Outro () Nio sabe

5. Como vocé sabe se a carne € inspecionada?

() Pela informagdo do acougueiro

() Por informagao de terceiros

() Por reconhecimentos dos selos

() Por reconhecimento do carimbo

() Pela cor da carne

() Pela auséncia de sujeira na carne

() Nao sabe reconhecer, porque ninguém nunca ensinou como reconhecer
() Nao sabe, porque nunca se interessou em saber

() Nao sabe reconhecer, mas gostaria de saber

() Nao sabe e nao se interessa em saber

6. O que significam esses selos / carimbos, para vocé?
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INSPEGIONADO
000

e.1.¢

() Ja viu, mas ndo sabe o que significa nenhum dos trés
() Ja viu, e sabe o que significa pelo menos um deles

() Ja viu e sabe o que significa pelo menos dois deles

() Ja viu e sabe o que significam os trés

() Nunca viu isso em qualquer embalagem

() Nunca presta a atencdo para esses carimbos em embalagens
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APENDICE E - QUESTIONARIO DO DIAGNOSTICO EDUCATIVO PARA
MANIPULADORES DE CARNE DE AVES.

UNIVERSIDADE ESTADUAL DO MARANHAO
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
MESTRADO PROFISSIONAL EM DEFESA SANITARIA ANIMAL

Identificagdo:

Endereco:

1. Sexo do entrevistado.

OMQOF

2. Escolaridade:
( ) Fundamental incompleto ( ) Fundamental completo
() Ensino médio incompleto ( ) Ensino médio completo

() Superior incompleto () Superior completo

() Analfabeto

3. Que importancia vocé dd a origem da carne que é vendida em seu acougue?

a) E importante que o local seja limpo, mesmo que no tenha inspecio

b) E importante que o local de abate tenha inspe¢o sanitaria

c) Para saber se o local de abate é préximo do local de venda

d) Nao vé importancia, desde que o preco da carcaca seja interessante para a revenda
e) Nao v€ importancia desde que forneca o produto sempre que se necessite

f) Nao v€ importancia em saber da origem da carne que vende

4. Que doengas podem ser transmitidas pelo consumo da carne de aves?
() Intoxicacdes estafilocdcicas

() Salmonelose

() Nao sabe

()OUtro ..o,

5. Como vocé sabe se a carne € inspecionada?
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() Pela informacgdo do dono do ponto de abate

( )Por informacao de terceiros

() Por reconhecimentos dos selos

() Por reconhecimento do carimbo

() Pela cor da carne

() Pela auséncia de sujeira na carne

() Nao sabe reconhecer, porque ninguém nunca ensinou como reconhecer
() Nao sabe por que nunca se interessou em saber

() Nao sabe reconhecer, mas gostaria de saber

( )Nao sabe e nio se interessa em saber

6.0 que significam esses selos /carimbos, para vocé?

ESTADO o oo
- o)

&

¢ \

£ SIM. %

E 3
INSPECIONADO

INSPECIONADO

S.IL.E

INSPECIONADO
000

() Ja viu, mas ndo sabe o que significa nenhum dos trés
() Ja viu, e sabe o que significa pelo menos um deles
() Ja viu e sabe o que significa pelo menos dois deles
() Ja viu e sabe o que significam os trés

() Nunca viu isso em qualquer embalagem

() Nunca presta a atencdo para esses carimbos em embalagens

7. Como a carne € acondicionada para a venda?

a) Sob refrigeracdo durante todo o tempo, tanto de comercializacdo como fora dele
b) Sob refrigeracdo apenas durante as horas fora do horario de comercializagao

¢) Exposta no balcdo, descoberta e sem refrigera¢do

d) Exposta no balcdo sem refrigeracdo e coberta com plastico transparente

e) Pendurada no gancho dentro do agougue

f) Pendurada no gancho fora do agcougue

g) Fechada no balcao frigorifico

h) Embalada em pléastico e conservada refrigerada, em balcdo de refrigeracdo

1) Embalada em pléstico, congelada e mantida em balcdo frigorifico

8. De onde vem o frango que vocé comercializa?

a) De locais de abate com inspecao
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b) De locais de abate sem inspe¢do no municipio

¢) De locais de abate sem inspecdo de outro municipio
d) De locais de abate sem inspe¢do de fora do estado
e) De produtores rurais que abatem na propriedade

f) Recebe o frango vivo e abate no proprio box.
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APENDICE F —- TERMO DE CONSENTIMENTO DOS ENTREVISTADOS
UNIVERSIDADE ESTADUAL DO MARANHAO
CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
MESTRADO PROFISSIONAL EM DEFESA SANITARIA ANIMAL

Informagdes para o(a) participante voluntario(a):

Vocé estd convidado(a) a responder este questionario andnimo que faz parte da coleta de dados da
pesquisa “ESTABELECIMENTOS DE ABATE E VENDA DE FRANGOS NA MICRORREGIAO DE
COELHO NETO-MARANHAO: caracteristicas higiénico-sanitarias e perfil dos atores envolvidos”, sob
responsabilidade da pesquisadora Regina Mauricio dos Santos, o qual pretende verificar as condi¢des higiénico-
sanitaria dos locais de abate de aves e comercializagdo, bem como levantar o perfil dos atores sociais envolvidos
na comercializacdo da carne de aves. Caso haja algum desconforto ou constrangimento ao responder o
questiondrio, sinta-se a vontade para nao respondé-lo.

Ao aceitar participar, vocé estard contribuindo para subsidiar acdes de combate ao abate clandestino a fim de
valorizar e qualificar o abate e comércio das aves na regido, bem como a satide do consumidor.

Para participar deste estudo vocé€ ndo terd nenhum custo, nem receberd qualquer vantagem financeira. Voc€ serd
esclarecido (a) sobre o estudo em qualquer aspecto que desejar e estard livre para participar ou recusar-se a
participar. Poderd retirar seu consentimento ou interromper a participagdo a qualquer momento. A sua
participacdo € voluntdria e a recusa em participar ndo acarretard qualquer penalidade ou modifica¢cdo na forma
em que € atendido pelo pesquisador. Os pesquisadores serdo os tnicos a ter acesso aos dados e tomardo todas as
providéncias necessdrias para manter o sigilo, mas sempre existe a remota possibilidade da quebra do sigilo,
mesmo que involuntdrio e ndo intencional, cujas consequéncias serdo tratadas nos termos da lei. Caso vocé
queira, poderd ser informado(a) de todos os resultados obtidos com a pesquisa, independentemente do fato de
mudar seu consentimento em participar da pesquisa.

Para qualquer outra informagao, o(a) Sr(a) podera entrar em contato com o pesquisador no endereco Rua Marcos
Machado, SN, Centro, Coelho Neto-MA, cep 65620000, pelo telefone (98)34735693 e (86) 88178855, ou podera
entrar em contato com o mestrado profissional em defesa sanitdria animal da Universidade Estadual do
Maranhio, no Campus da cidade Paulo VI, Sdo Luis, MA.

Consentimento

Eu, , fui informado (a) dos objetivos do estudo de maneira

clara e detalhada e esclareci minhas ddvidas. Sei que a qualquer momento poderei solicitar novas informagdes e
modificar minha decisdo de participar se assim o desejar. Assim, declaro que concordo em participar desse
estudo e que me foi dada a oportunidade de ler e esclarecer as minhas dividas. Este documento é emitido em
duas vias, rubricadas em todas as suas paginas e assinadas ao seu término por mim e pelo pesquisador, ficando
uma via com cada um de nos.

de de

(assinatura do participante)

(assinatura do pesquisador responsavel)
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APENDICE G- AREA DOS PONTOS DE ABATE INADEQUADOS (LOCAIS DE
ABATE DE AFONSO CUNHA)

Fonte: Registro Pessoal, 2017. Fonte: Registro Pessoal, 2017



APENDICE H - AREA DOS PONTOS DE ABATE INADEQUADOS (LOCAIS DE
ABATE DE COELHO NETO)

Fonte: Registro Pessoal, 2017.
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APENDICE I - AUSENCIA DE PAREDES, AUSENCIA DE FORROS, PISOS
INADEQUADOS (AFONSO CUNHA)
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APENDICE ] - PISOS E PAREDES INADEQUADAS (COELHO NETO)
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Fonte: Registro Pessoal, 2017.



APENDICE K - EFLUENTES EXPOSTOS AO AR LIVRE, CONTAMINACAO
AMBIENTAL, AUSENCIA DE GRADE METALICA NA BOCA DE DESCARGA.
(AFONSO CUNHA)

Fonte: Registros pessoal, 2017.
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APENDICE L - EQUIPAMENTO DE INSENSIBILIZACAO ENCONTRADO
(COELHO NETO)

Fonte: Registro Pessoal, 2017.
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APENDICE M - AREA DE SANGRIA INADEQUADAS (AFONSO CUNHA)

Fonte: Registro pessoal, 2017.
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APENDICE N - UTENSILIOS PARA REALIZACAO DA ESCALDAGEM.

Fonte: Registro pessoal, 2017.
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APENDICE O - HIGIENE GERAL AMBIENTE (AFONSO CUNHA)
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APENDICE P - HIGIENE GERAL AMBIENTE (COELHO NETO)

90



APENDICE Q - CONTAMINACAO CRUZADA
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APENDICE R - BANCADAS INADEQUADAS
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APENDICE S - PROGRAMA EDUCATIVO SANITARIO VOLTADO PARA A
IMPORTANCIA DA INSPECAO SANITARIA NA REGIAO DE COELHO NETO -
MA

UNIVERSIDADE
ESTADUAL DO
MARANHAO

CENTRO DE CIENCIAS AGRARIAS
MESTRADO PROFISSIONAL EM DEFESA SANITARIA ANIMAL

PROGRAMA EDUCATIVO SANITARIO VOLTADO PARA A IMPORTANCIA DA

INSPECAO SANITARIA NA REGIAO DE COELHO NETO- MA

REGINA MAURICIO DOS SANTOS

MARANHAO
2018
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REGINA MAURICIO DOS SANTOS

PROGRAMA EDUCATIVO SANITARIO VOLTADO PARA A IMPORTANCIA DA
INSPECAO SANITARIA NA REGIAO DE COELHO NETO- MA

Produto gerado pela Dissertacdo apresentada a
Coordenagdo do Mestrado Profissional em Defesa
Sanitdria Animal da Universidade Estadual do
Maranhao — UEMA, como requisito parcial para
a obtencdo do titulo de Mestre em Defesa

Sanitaria Animal.

Orientadora: Prof.? Dr? Francisca Neide Costa
Co-orientador: Prof. MSc Clovis Thadeu
Rabello Improta

Maranhao

2018
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INTRODUCAO

1.1 Descricao do problema:

O abate de frango e a comercializagdo vém se constituindo em um problema sério na
ameaca a saude publica e na contribui¢do da degradacdo ambiental, decorrente das condi¢des
inadequadas da infraestrutura e dos recursos humanos que sdo empregados para o
desenvolvimento da atividade de abate e comercializacdo de frangos na microrregido de
Coelho Neto.

De acordo com o diagnéstico educativo sanitdrio constatou-se que:

Nao ha abatedouro frigorifico com servico de inspecdo na microrregido de Coelho
Neto e os pontos de abate e venda de frango ndo cumprem as Boas Praticas de Manipulagao
de Alimentos;

Os proprietarios dos pontos de abate do municipio pesquisados no diagndstico
educativo atendem aos requisitos legais que os enquadrem como proprietirios de
agroindustria familiares e pequeno porte, quanto a mdo de obra empregada, capacidade de
producdo e mercado de destino dos produtos, no entanto se faz necessdrio algumas
adequacgdes para realizacdo do registro, de acordo com a Lei 10.086/2014.

A maioria dos atores envolvidos no abate e comércio do frango nos municipios
avaliados desconhecem os riscos de nao ter o servico de inspe¢do, ndao reconhecem um
produto inspecionado, ndo sabem da importancia da inspe¢do, bem como desconhecem a
legislacdo sobre o tema.

Diante do exposto, torna-se necessiario a elaboracdo de um programa educativo
voltado para a orientacio da comunidade visando a fomentar, entre os produtores e a
sociedade, consciéncia critica sobre a importancia da inspecao e da fiscalizaciao sanitdria para
a saude publica e para a garantia da seguranca dos alimentos na microrregidao de Coelho Neto;

A utilizagdo de um programa sanitario educativo como principal ferramenta de
combate ao abate e comercializacdo do frango em desacordo com a legislacdo na microrregido
de Coelho Neto, torna-se uma medida mais pritica e condizente com a realidade dos
municipios avaliados, pois somente a educacdo sanitdria consegue modificar condutas de

forma permanente.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo técnico Geral:

Coibir a producdo e a comercializacdo de produtos de origem animal sem fiscaliza¢ao

sanitaria na microrregido de Coelho Neto.

2.2. Objetivo Educativo Geral:

Elaborar e desenvolver acdes educativo-sanitdrias voltadas para a orientacdo dos
principais atores sociais envolvidos no problema, visando a fomentar, entre os produtores e a
sociedade, consciéncia critica sobre a importancia da inspecao e da fiscalizacdo sanitdria para

a saude publica e para a garantia da seguranca dos alimentos na microrregidao de Coelho Neto.

2.2 Objetivos Educativos Especificos:

- Promover a atualizacdo e o aprimoramento dos profissionais da fiscalizacio
agropecudria, no que tange o registro de agroindistria familiar, pequeno porte e artesanal
conforme a Lei 10.086/2014 (MARANHAO, 2014)

- Estabelecer parcerias com entidades e 6rgdos publicos para ampliar os trabalhos e
projetos desenvolvidos no programa (Vigilancias Sanitdrias dos municipios, Ministério
Publico, Secretarias Municipais, Universidades, PROCON, Conselhos municipais);

- Estimular a gestdo participativa dos diversos atores envolvidos nas politicas publicas
relacionadas aos servigos de fiscalizacdo de produtos de origem animal;

- Fazer reunides com entidades e 6rgdos publicos para expor o problema e torna-los
parte integrante do processo;

- Formar agentes multiplicadores da educagdo sanitdria nas escolas;

- Orientar os consumidores sobre o consumo de alimentos seguros € DTAs;

- Realizar palestras para consumidores, manipuladores, produtores rurais, escolas, para
a comunidade em geral, sobre a importancia do Servico de Inspecdo para a satide publica.

- Distribuir material educativo impresso sobre o tema;

- Promover uma mudangca de paradigma da fiscalizacdo agropecudria para uma
abordagem de sanitarista e apoiadora dos empreendimentos da agroindudstria familiar,

pequeno porte e artesanal.
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3 PLANO DE ACAO

3.1 Estratégias

3.1.1 Selecdo do grupo

3.1.1.1 Servidores da Fiscalizacdo agropecudria

E indispensdvel, para que os objetivos do programa sejam alcangados, promover a
atualizacdo e o aprimoramento dos profissionais da fiscalizacdo agropecudria em relagcdo a Lei
10.086/2014. (MARANHAO, 2014). Afinal, sio estes atores que colocardo em pritica as
mudancas esperadas.

A oferta de capacitacdo € importante para que sejam repassadas orientacdes quanto aos
registros dos estabelecimentos produtores/beneficiadores de produto de origem animal para
que os empreendimentos funcionem com seguranga sanitdria, pois € a falta de conhecimento
que muitas vezes expde o empreendedor e seus clientes a riscos sanitarios.

As atividades de capacitacdo poderdo ser oferecidas em parceria com institui¢des
governamentais € ndo governamentais, tais como secretarias de Assisténcia Social, de
Desenvolvimento Econdmico, de Trabalho, Emprego e Renda, de Agricultura, entre outras,

além do SEBRAE e outros do sistema “S”.

3.1.1.2 Gestores municipais

O desinteresse dos gestores e o desconhecimento e falta de orientagdes sobre o tema
foi identificado como uns dos principais fatores para a auséncia da constitui¢do do Servigo de
inspeciio Municipal. E necessério despertar a consciéncia critica dos gestores a fim de que
esses atendam ao disposto na Lei Federal n° 1.283 de 18 de dezembro de 1950 de observagao

impositiva aos entes publicos.

3.1.1.3 Manipuladores de carne e proprietdrios de pontos de abate

O trabalho do manipulador de alimentos € fundamental para garantir alimentos mais

seguros e proteger a saude dos consumidores. Logo, todo manipulador de alimentos deve



99

conhecer as boas préticas de higiene e aplicd-las no seu ambiente de trabalho e no seu
cotidiano. De forma que estes devem receber capacitacdo sobre boas praticas constantemente.

Assim como os proprietarios de estabelecimentos de abate devem ser conscientizados
quanto a importdncia da inspecdo sanitiria a fim de efetuarem o registro dos seus

estabelecimentos no servigco de inspeg¢ao.

3.1.1.4 Consumidores

A conscientiza¢do e a educacdo da populacdo quanto a importancia do consumo de
produtos inspecionados para saide publica € a principal ferramenta para coibir o consumo de
produtos de origem animal sem inspecao sanitdria, visto que a pessoa conscientizada tem uma

compreensdo diferente de seu papel e recusa-se a acomodar-se.

3.1.1.3 Alunos e Professores:

O plano de acdo direcionado para este grupo especifico tem por objetivo uma maior e
melhor difusdo, porque os alunos serdo os prospectivos continuadores da atividade, e os
professores, como responsdveis pela educacdo e formacdo dos jovens. Estas acdes serdo
promovidas permanentemente junto as escolas e toda vez que haja a necessidade de mudancas
e/ou elevar o nivel tecnoldgico da regido.

Os beneficidrios serdao os produtores rurais e seus familiares, a populacdo consumidora
e sociedade em geral, que terdo a partir dai a melhoria das condi¢des higiénico-sanitdrias dos

produtos ali produzidos e consumidos.

3.2 Selecao dos Métodos

Serdo utilizados métodos de contato de grupos, tais como reunido, palestra, discussdao

em grupo, € métodos de educacdo em massa, como: radio, videos educativos, televisdo,

distribuicao de folders e panfletos, cartilhas.
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3.3 Selecao dos Conteiidos Educativos

Aos servidores da fiscalizacdo serdo selecionadas mensagens de reforco para
exacerbar a importancia dos servidores no processo de conscientizacdo da populacido quanto a
importancia da inspecao sanitdria dos alimentos, mediante cursos de capacitacio.

Para os gestores municiais serdo selecionadas mensagens informativas para dar
conhecimento sobre o funcionamento da inspecdo para melhor compreensdo do
funcionamento dessa atividade, por meio de reunides.

Ja para os manipuladores de carne e proprietirios de estabelecimentos serdo
selecionados mensagens educativas particularizadas em sua linguagem, respeitando a cultura,
os conceitos e a tradicdo desse publico sobre doencas transmitidas por alimentos e boas

praticas de fabricagdo. Assim como para os consumidores em geral, alunos e professores.

3.4 Duracao e Avaliacdo do programa

O programa serd executado de forma continua no decorrer do ano em curso e serd
avaliado anualmente mediante a aplicagdo de questiondrios aos grupos envolvidos.

Aos servidores da fiscalizagdo serdo aplicados testes antes e apds a capacitagdo para
medir o grau de captacdo do conhecimento recebido.

Aos gestores, manipuladores e proprietdrios de abatedouros serd aplicado um novo
diagnostico educativo para avaliar o grau de conhecimento, de atitudes e comportamentos
adquiridos apds as reunides e orientacdes dadas.

Para avaliar a mudancga de atitude e comportamento dos consumidores e comunidade
em geral utilizar-se-30 alguns indicadores, tais como: numero de abatedouros registrados ou
em processo de registro no servico de inspec¢ao seja estadual, municipal ou federal e nimero

de municipios com o servi¢o de inspe¢ao municipal constituido.

3.5 Recursos Humanos

Descri¢ao dos recursos humanos Quantidade
Fiscal Agropecudrio 2
Técnico Agropecudrio 1

auxiliares administrativos 1



3.6 Recursos Fisicos

3.6.1 Material Permanente

Descri¢do dos materiais
Veiculos
Computadores
Impressoras
DataShow™

Laptops

Mesas

Cadeiras

Quantidade
1
1
2

10

101

O material permanente representa recursos fisicos jd existentes e para uso comum nos

diversos projetos da ULSAV de Coelho Neto.

3.6.2 Material de Consumo

Descri¢ao do material
Combustivel para veiculos (Diesel)
Cartucho para impressora
Papel A4

Canetas esferograficas
L4pis pretos

Borrachas

Grampeadores
Perfuradores de papel
Pasta A-Z

Pastas suspensas
almofadas para carimbos
carimbos

Pneus

baterias para veiculos

Unidade de medida
litros
unidade
resma
unidade
unidade
unidade
unidade
unidade
unidade
unidade
unidade
unidade
unidade

unidade

Quantidade
3000
24
36
36
36
36
12
12
360
1800



toner para fotocopiadora unidade
pranchetas de madeira unidade
Folders unidade
cartilhas unidade
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12

8
50.000
50.000

O material de consumo tem disponibilidade para a realizacdo das atividades durante

um ano.

3.6 Recursos Financeiros

As fontes dos recursos financeiros proverdo do convénio com o Ministério da

Agricultura, Pecudria e Abastecimento — MAPA e do Fundo de Desenvolvimento Pecudrio do

Maranhao (FUNDEPEC).

3.7 Cronograma de atividades

Dia da Horas Grupo Atividades

semana @ trabalhada

S
Capacitacio  dos  servidores
quanto a implementacdo da Lei
10 086/2014
Segunda
2 horas Servidores da
-feira

Fiscalizacao

Conteados

- Registro de
agroindustrias
familiares,
pequeno porte €
artesanais;

- Atualizagdo e
aperfeicoament
o em relacdo a
legislacdo
vigente  sobre
inspecao de
produtos de

origem animal.



Terca-

feira

Quarta-

feira

Quinta-

feira

1 Y2 hora

2 horas

2 horas

2 horas

Relatorios

Alunos das
Palestras nas escolas
escolas
Aplicagdo do diagndstico
educativo/ Acompanhamento das
acoes
Gestores
municipais
Visitas aos

Manipuladore = estabelecimentos/palestra/reunid
se es

Proprietérios
De

abatedouros
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- Descri¢ao das
tarefas
executadas na

s€mana

- Temas sobre
doencas
transmitidas por
alimentos;
sobre inspe¢do
sanitdria de
produtos de
origem animal.

- O grau de
conhecimento
do problema, a
atitude, a
necessidade e a
conduta dos
gestores sobre a
inspecao
sanitdria dos
produtos de

origem animal.

- Orientagao
técnica sobre o
as boas praticas
de fabricacdo de
alimentos e
registro dos
estabelecimento

S



Sexta -

Feira

Distribui¢ao de folders/
palestras/divulgacdo em radio
e/ou tv / outdoor
Consumidores/
2 horas comunidade

geral
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- Orientagao
sobre  doencas
transmitidas por
alimentos e
sobre a
importancia da
inspecao e
fiscalizacdo dos

alimentos



