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RESUMO 

 
A carne bovina é a mais consumida no Brasil, tendo ela e seus derivados significância na 

veiculação das Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) em domicílios. Portanto, o presente 

estudo avaliou o perfil dos consumidores bem como sua opinião sobre alguns aspectos de 

higiene adotadas na aquisição, manipulação e no consumo de carne bovina em domicílio. A 

amostra, de caráter aleatório, foi composta por adultos, residentes da cidade de Curitiba e 

Região Metropolitana, Paraná. A metodologia consistiu na coleta de dados online, entre agosto 

e setembro de 2020 através de um questionário composto por 12 sessões, divididas entre termo 

de consentimento, dados pessoais, aquisição, transporte, armazenamento, descongelamento, 

cocção, consumo, excedente das preparações e DTA . Participaram da pesquisa 269 indivíduos, 

dos quais apenas 3,4% não possuíam ensino médio completo. Verificou-se falhas no 

armazenamento da carne bovina, onde 20% dos participantes embora o façam de forma 

refrigerada, ultrapassam o tempo de armazenamento seguro. O descongelamento também é 

realizado de maneira inadequada, sendo que 47% dos participantes o fazem fora da geladeira, 

exposto ao sol, em água corrente ou mergulhada em água. No armazenamento de sobras limpas, 

observou-se que 5,2% dos participantes deixam a carne já preparada sobre o fogão para 

reaquecer antes de um novo consumo. Conclui-se a necessidade dos indivíduos nos domicílios 

avaliarem os procedimentos de BP que estão sendo aplicados durante a aquisição, manipulação 

e consumo de carne bovina no domicílio, com vistas aos riscos de  DTA, no qual podem causar 

danos à saúde do consumidor. 

 

Palavras-chave: Doenças Transmitidas por Alimentos; Higiene dos Alimentos; Carne 

Vermelha; Boas Práticas de Manipulação. 
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FOOD SAFETY LINKED TO ACQUISITION,  MANAGE OF BEEF IN CURITIBA 

 
ABSTRACT 

 

Bovine meat is the most consumed in Brazil, and it and its derivatives have significance in the 

transmission of Foodborne Illness (FI) in houses. This present study evaluated the profile of consumers 

as well as their opinion on some aspects of hygiene adopted in the buy, manage and consumption of 

beef at home. The random sample was composed by adults, living of the city of Curitiba and 

Metropolitan area, in Paraná. The methodology consisted of collecting data online, between August 

and September 2020, through a questionnaire consisting of 12 sessions, divided between consent form, 

personal data, buy, transport, storage, thawing, cooking, consumption, surplus of preparations and FI .  

There are 269 people in the research, 3,4% does not have High School. It checked some dangers in 

some items, for example in the storage process, where 20% of surveyed keeps the storage process 

chilled, exceeds safe storage time. Another situation is defrosting, where 47% of surveyed, make out 

of the fridge, in sun exposure or immersed in water. The storage of clean leftover needs attention; 5,2% 

of the surveyed keeps the prepared meat on the stove to reheat before the new consumption. We 

conclude the need for individuals in the households to evaluate the Good Manipulation procedures that 

are being applied during the buy, handling and consumption of beef at home, with a view to the risks 

of FI, which can cause damage to the health of the consumer. 

 

 

Keywords: Foodborne Diseases; Food Hygiene; Beef; Good Manipulation.
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1 INTRODUÇÃO 

 

A contaminação do alimento por agentes biológicos, físicos ou químicos, pode 

comprometer a qualidade do alimento e colocar em risco a saúde do consumidor. 

Frequentemente, em todo o mundo, desde os países menos desenvolvidos aos mais 

desenvolvidos ocorre casos de doenças de origem alimentar, responsáveis por elevados índices 

de morbidade e mortalidade, atingindo em especial os grupos de risco, como as crianças, os 

idosos e os imunocomprometidos (BRASIL, 2010). 

Um levantamento de dados sobre surtos de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) 

realizada pelo Ministério da Saúde, comprovou que o local onde mais ocorre surtos por 

contaminação alimentar são os domicílios com 36,9% dos casos totais e dentre os alimentos 

que mais causam DTA, a carne bovina in natura, seus processados e miúdos aparecem em sexto 

lugar no ranking, representando 5,4% do total (BRASIL, 2019). Isso devido suas características 

biológicas favoráveis a proliferação de agentes patogênicos e no fato de que os microrganismos 

responsáveis pelas DTA tem como habitat natural o intestino bovino e o humano, esse último 

responsável pela transmissão das bactérias patogênicas através da manipulação inadequada dos 

alimentos ou no caso de contaminação ambiental (SCALLAN et al., 2011; FENG et al., 2011; 

CORDEIRO, 2011). 

A contaminação dos alimentos durante a manipulação é um fato quando medidas 

sanitárias não são adotadas e as condições ambientais insatisfatórias para a manipulação sendo 

os manipuladores de alimentos  a principal via de contaminação dos alimentos, que podem levar 

a surtos de DTA (MELLO et al., 2010). Os manipuladores de alimentos são  qualquer pessoa 

do serviço de alimentação que entra em contato com o alimento, desde o recebimento, 

armazenamento, preparação até a distribuição para o consumo (BRASIL, 2004).  

Deon e colaboradores (2012), Tartler e Fortuna (2012), Ribeiro et al.(2009)  relatam que 

o perfil higiênico-sanitário das mãos dos manipuladores tem se mostrado frequentemente 

inaceitável, apresentando elevado índice de contaminação por coliforme totais. Sendo as mãos 

um dos principais veículos de contaminação na área de produção, os cuidados de higiene nesse 

membro é fundamental no processo de eliminação e redução da transmissão de agentes 

patogênicos de doenças alimentares, tendo em vista o risco para a saúde dos consumidores 

(TOOD et al., 2009).   

Portanto, as pessoas que manipulam alimentos em âmbito domiciliar, necessitam seguir 

procedimentos de Boas Práticas (BP) que segundo a Portaria 1.428 (1993), BP são normativas 

que regulam procedimentos com finalidade de atingir um padrão de identidade e qualidade de 

um produto e/ou de um serviço na área de alimentos e sua adoção  resulta no consumo de um 

alimento preparado sob condições adequadas de higiene pessoal, higiene sanitária e isento de 

https://www.arca.fiocruz.br/bitstream/icict/12076/2/Braz_J_Food_Technol_13_60-68.pdf
https://repositorio.ufsm.br/bitstream/handle/1/5716/DEON%2c%20BARBARA%20CECCONI.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.ufsm.br/bitstream/handle/1/5716/DEON%2c%20BARBARA%20CECCONI.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://repositorio.ufsm.br/bitstream/handle/1/5716/DEON%2c%20BARBARA%20CECCONI.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.scielo.br/pdf/csc/v22n2/1413-8123-csc-22-02-0383.pdf
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contaminação. Nesse sentido, pode-se verificar a necessidade de um processo de conscientização da 

população, visto que os domicílios são um elo fundamental na cadeia alimentar para prevenir 

as doenças de origem alimentar (DEON et al., 2012). 

Embora a carne bovina seja um alimento frequentemente envolvido em casos de DTA, 

seu consumo é bastante presente na alimentação dos brasileiros, seja por fatores culturais, 

sociais e/ou históricos (MONTINI, 2005). Segundo a Associação Brasileira das Indústrias 

Exportadoras de Carnes (2019), o Brasil tem se destacado no âmbito de produção e 

comercialização de carne bovina com 24,7 milhões de cabeças, dessas 20,1% é destinada à 

exportação e 79,6% destinada ao consumo interno, consolidando um consumo per capita de 

42,12 quilos por ano. Vidrik (2006) enfatiza a confiança do consumidor ao adquirir a carne 

bovina, considerando que o animal que deu origem ao produto tenha sido manipulado de forma 

correta, garantindo o bem-estar animal antes do abate, resultando em um produto de qualidade 

e com segurança para o consumo humano. 

Diante dessas prerrogativas e entendendo a importância do conhecimento dos fatores 

que contribuem para a proliferação de microrganismos que contaminam o alimento e causam 

surtos de DTA, o presente estudo teve por objetivo avaliar o perfil dos consumidores bem como 

sua opinião sobre alguns aspectos de higiene adotadas na aquisição, manipulação e no consumo 

de carne bovina em domicílio, a fim de contribuir para a formação de medidas de intervenção, 

garantir a qualidade dos alimentos e promover a saúde da população.

http://www.iea.sp.gov.br/ftpiea/publicacoes/tec5-1005.pdf


7 

2 REVISÃO DA LITERATURA 

 
 

2.1 CARNE BOVINA COMO COMPONENTE HISTÓRICO, CULTURAL E ECONÔMICO 

BRASILEIRO 

 
No Brasil, são encontrados registros que confirmam o consumo de carne bovina mesmo 

antes da colonização portuguesa. Cascudo, 1967 em sua obra “História da Alimentação no 

Brasil” relata que os índios apreciavam a carne de peixe, mas na possibilidade de escolha 

optavam pela carne vermelha advinda da caça, que juntamente com o feijão cozido e farinha de 

mandioca eram considerados uma refeição que oferecia saciedade (CASCUDO, 1967).  

A partir do século XVIII quando os primeiros colonizadores portugueses adentraram ao 

sertão nordestino, iniciou-se a produção de carne bovina em grande escala. Relatos do príncipe 

Maximiliano Von Weid-Neuwied declaram que os habitantes dessa região tinham como base 

de sua alimentação farinha, feijão preto e carne bovina, sem importantes variações (SILVA, 

2005). Mário de Andrade em janeiro de 1929, também descreve em seu diário de viagem ao 

nordeste a monótona alimentação brasileira composta principalmente por farinha, feijão e carne 

seca (ANDRADE, 2015). A carne bovina era tão utilizada na época que foi classificada como 

um tripé alimentar do Brasil colonial, juntamente com a farinha e o feijão (SILVA, 2005). 

Atualmente o churrasco gaúcho é uma das marcas da gastronomia brasileira sendo 

resultado do período colonial do Brasil, devido as principais atividades do sul serem a criação 

de gado para consumo local e o couro para comercialização. O preparo era com técnica 

indígena, a carne bovina era assada devido os gaúchos viverem sem moradia fixa portanto o 

preparo desse modo era mais prático e rápido (NOBRE, 2011).  

O preparo da carne bovina no litoral do Paraná se consolidou no prato típico Barreado, 

caracterizado por ser servido com a carne extremamente cozida com condimentos, utilizada 

tradicionalmente como recipiente uma panela de barro, acompanhada de farinha de mandioca e 

banana. Sendo o consumo desse prato na mesa dos conterrâneos aos domingos, nos casamentos, 

batizado, aniversários e em festas de fandango e carnaval tornando-se uma manifestação 

intimamente ligada a práticas culturais considerado um símbolo de festa de fartura para as 

comunidades do litoral (GIMENES, 2011). 

No século XIX com a chegada da família real portuguesa, houve uma sofisticação nas 

refeições, visto que os portugueses chegaram no Brasil com noções europeias de civilidade e 

civilização com código específico de comportamento, inicialmente aplicados apenas nas cortes 

medievais atingindo outros extratos da sociedade. Assim, a faca masculina utilizada até então 

como arma foi levada à mesa para trinchar a carne (RIBEIRO, 2013).  

No Brasil oitocentista a carne era o prato principal da maioria dos cardápios. Observa- 

https://bdor.sibi.ufrj.br/bitstream/doc/370/1/323%20PDF%20-%20OCR%20-%20RED.pdf
http://www.santoandre.sp.gov.br/PESQuISA/ebooks/382256.PDF
https://repositorio.ufsm.br/bitstream/handle/1/10987/NOBRE%2C%20CHIMENE%20KUHN.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://revistas.ufpr.br/historia/article/download/25740/17195
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se tal fato na obra “Cozinheiro Nacional” que demonstra o desejo da elite brasileira a ter uma 

alimentação mais nacionalizada dedicando diversas páginas as receitas de carnes, destacando- 

se a carne de vaca (COZINHEIRO NACIONAL, 1860). 

Com a urbanização o consumo de carne bovina aumentou entre a classe média, visto 

que o acesso ao alimento foi facilitado. Nas primeiras décadas do século XX eram oferecidos 

nos cardápios à la carte de restaurantes mais simples bife picado, enquanto nos mais 

sofisticados serviam bife a cavalo e o churrasco como novidade gastronômica (CARVALHO, 

2005). 

A partir dos fatos, é comprovado o quanto o consumo de carne bovina está enraizado na 

história e cultura brasileira, muito além das questões fisiológicas, exaltando o poder econômico 

e atendendo às funções sentimentais, sociais, históricas e culturais. Partindo de sua história e 

da grande incidência de áreas de pastagens degradadas no País, o potencial de produtividade 

pecuária tem sido cada vez mais explorado (DIAS-FILHO, 2016). 

No século XXI o Brasil se destaca no âmbito de produção e comercialização de carne 

bovina mundial com 214,7 milhões de cabeças bovinas, seguido pela Índia com 186 milhões de 

cabeça e os Estados Unidos com 97,3 milhões de cabeças (ABIEC, 2019). No ano de 2018 foi 

registrado crescimento de 6,9% no número de abates, que chegou a 44,23 milhões de cabeças, 

dessa forma houve crescimento no volume de carne bovina produzida, em uma soma de 10,96 

milhões de Toneladas Equivalente Carcaça (TEC), 12,8% acima de 2017 (ABIEC, 2019). 

A pecuária de corte representa 8,7% no Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro com um 

total de 597,22 bilhões de reais, o maior valor já registrado nos últimos 10 anos, sendo 8,3% 

acima do total apurado no ano de 2017 (ABIEC, 2019). Da produção da carne bovina estima- 

se que R$ 24.760,6 milhões foram destinados a contratação de funcionários em toda cadeia, da 

produção ao consumo colaborando com a renda familiar de muitos brasileiros. 

Além do perfil econômico para acompanhar o cenário mundial, o Brasil tem buscado 

uma produção mais sustentável. Em 2018, 250,6 milhões de hectares (ha) deixaram de ser 

desmatados devido aumento da tecnologia nos últimos 28 anos, enquanto a pastagem recuou de 

191,4 milhões de ha em 1990 para 162,2 milhões de ha em 2018, mesmo com a diminuição da 

área de pastagem nesse período observou-se o aumento da produção de carne em 139% 

(ABIEC, 2019). 

Referente à qualidade da carne, a atividade é cada vez mais estimulada e discutida, 

visando atender as exigências dos consumidores internos e externos, seja pela própria indústria 

frigorífica ou pela iniciativa governamental. O Pacto Sinal Verde para a Carne de Qualidade e 

o Programa de Novilho Precoce desenvolvido no estado do Mato Grosso do Sul são exemplos 

de iniciativas que buscam destacar produtores que produzem com maior qualidade, eleva a 

carne bovina ao consumidor e orientam sistemas produtivos para práticas que são melhores 
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ambientalmente e economicamente (EMBRAPA, 2017). 

Em meio a pandemia causada pelo COVID-19 (novo coronavírus) a pecuária de corte 

se destacou, a média diária das exportações de carne bovina fresca, refrigerada ou congelada 

tem crescido significativamente em relação a quantidade e também ao preço (dólar por 

tonelada). Em comparação ao mesmo período 25 abril a primeiro de maio de 2019, no mês de 

abril de 2020 foram exportadas em média 650 toneladas a mais por dia, com um valor adicional 

de U$592,00 por tonelada (EMBRAPA, 2020a). 

Segundo dados do Centro de Inteligência da Carne Bovina (CiCarne) entre janeiro e 

março de 2020 o principal destino da carne bovina foi o continente asiático, com destaque a 

China, que consome 47% de toda a produção exportada. O aumento da demanda por carne 

bovina nesse país é devido à baixa produção de carne suína, ainda resultado da febre suína 

africana, bem como o comprometimento da produção e logística de abate de animal para os 

consumidores chineses, que buscam a carne bovina como uma proteína alternativa, mostrando- 

se uma grande oportunidade para o Brasil em meio a esse cenário caótico (EMBRAPA, 2020b). 

Deste modo verifica-se a importância da pecuária de corte para a economia nacional atualmente, 

sendo o Brasil responsável por 15,3% da produção mundial de carne bovina (ABIEC, 2019). 

Para manter os produtos cárneos brasileiros no mercado mundial é necessário condições 

sanitárias adequadas, garantindo a posição do Brasil como maior exportador da carne bovina e 

principalmente assegurando a população um produto de alta qualidade e seguro (LANNA, 

2013). 

 
 

 2.2 ATRIBUTOS CONSIDERADOS NO CONSUMO DA CARNE BOVINA 

 
 

Pessoas e alimentos mantêm um relacionamento muito além da necessidade vital, por 

meio da cultura, marketing, educação, aprendizado, economia, religião, sociedade e afeto, a 

conexão se torna evidente entre o consumidor e o alimento (BARCELLOS et al., 2007). Esse 

relacionamento perdura desde a época pré-histórica, onde havia a excitação da caça e a vitória 

ao saborear a sua presa até a era moderna da cozinha “gourmet”. Dessa forma, o envolvimento 

emocional denomina-se um quesito chave para a preferência e a escolha alimentar 

(BARCELLOS et al., 2007).
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Um estudo com consumidores do Brasil, Austrália e Holanda buscou identificar a 

relação existente entre as atitudes, as intenções e o comportamento no consumo da carne bovina. 

A pesquisa foi realizada com coleta de dados em frigoríficos, diretamente com consumidores, 

varejistas e produtores nos três países. Foi detectado um alto grau de envolvimento entre os 

consumidores brasileiros (Porto Alegre) e australianos quanto ao consumo de carne bovina em 

ocasiões especiais, esses mesmos consumidores demonstram interesse no perfil qualitativo da 

carne, enquanto os consumidores holandeses demonstram preocupação com os aspectos 

ambientais da produção (BARCELLOS et al., 2007). 

Os consumidores de Porto Alegre, Rio Grande do Sul, Brasil, e os consumidores 

australianos foram considerados verdadeiros “beef lovers” devido ao forte relacionamento que 

existe entre a própria cultura e o consumo de carne bovina. Desse modo, é visível a influência 

cultural para determinar as diferenças sistemáticas no comportamento dos indivíduos, 

moldando suas percepções, disposições e comportamentos pessoais (BARCELLOS et al., 

2007). 

No mercado externo os consumidores de países importadores avaliam os produtos 

cárneos do quesito qualidade microbiológica, fazem dessa forma pois acreditam que a carne 

importada de determinado país é produzida de forma a corroborar com maior contaminação 

microbiana ou é produzida com métodos não apropriados (NEVES et al., 2012). No mercado 

interno os consumidores têm se preocupado menos com o preço do produto de origem animal, 

dividindo-se nas categorias como atributos de saúde, qualidade e segurança alimentar. Desse 

modo, verifica-se que o consumidor brasileiro está mais atento não apenas no valor final do 

produto ou na qualidade física da peça, mas também nas condições de transporte, 

armazenamento do produto, limpeza dos funcionários e dos estabelecimentos que a 

comercializam. Concluindo que, o consumidor brasileiro está cada vez mais exigente com a 

qualidade, conveniência e melhores serviços dos fornecedores, sem esquecer dos melhores 

preços e dos aspectos emocionais ao adquirir o produto (NEVES et al., 2012). 

 

2.3 PERFIL DOS MANIPULADORES EM ÂMBITO RESIDÊNCIA 

 

 A falta de percepção sobre os riscos e as causas das doenças transmitidas  por  alimentos,  fazem  

com  que  os  domicílios representam  hoje,  o  local  de  maior  incidência  de  surtos.  A maior  parte  

da  população  desconhece  os  requisitos  básicos e necessários para aplicação de boas práticas de 

manipulação, a qual visa garantir um alimento seguro sob o ponto de vista  higiênico-sanitário isso ocorre 

pois os indivíduos não associam contaminação do alimento nas etapas de manipulação no domicílio 

(FORTUNATO; VICENZI, 2014). 

 Além disso, é importante salientar que frequentemente os alimentos contaminados apresentam 

http://revista.uninga.br/index.php/uningareviews/article/view/1484/1098
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características organolépticas como odor e sabor sem alterações, situações que muitas vezes induz o 

manipulador consumir um alimento sem identificar a contaminação tendo probabilidade de contrair uma 

doença (AMSON, 2005).  

 A utilização de adornos, esmalte, sapatos abertos, a baixa preocupação com as condições de 

edificações e com atos que causam contaminação cruzada como utilizar a mesma faca para cortar carne 

assada e crua sem antes higienizá-la de forma adequada,  o hábito de provar a comida com as mãos e 

consumi-las em cocção incompleta e o desconhecimento dos controles de temperatura durante todas as 

fases da manipulação de alimentos são fatores contribuem para a contaminação do alimento  (XAVIER, 

2009). 

 O hábito de realizar diversas tarefas domésticas concomitantes ao preparo de alimentos é uma 

prática comum entre os manipuladores em âmbito residencial, sendo realizadas diversas atividade que 

oferecem risco de contaminação cruzada dos alimentos como por exemplo, o preparo dos alimentos 

concomitante com a lavagem de roupas, limpeza da casa e banheiros (FORTUNATO; VICENZI, 2014).  

 A presença de coletores de lixo sem acionamento de tampa por pedal, em cima da pia e/ou em sem 

tampa, o acúmulo de resíduo e o descarte pouco frequente são situações comuns nas residências sem a 

atenção necessária, podendo representar foco de infestação de pragas e ser um veículo de contaminação 

dos alimentos (SANTOS; SANTOS JUNIOR; BORTOLOZO, 2011).   

 Um dos maiores perigos de contaminação encontrados nas residências é a presença de animais 

domésticos na área de produção, utilização de utensílios de madeira e inadequada higiene pessoal e do 

ambiente. Caracterizada pela falta de higienização das mão e uniformização inadequada, uma vez que o 

manipulador mantém contato com animais de estimação durante todo o processo de manipulação do 

alimentos sem realizar a higienização adequada das mãos, do ambiente e sem trocar de roupa após 

contato, aumentando o risco de zoonoses (XAVIER, 2009). 

 Diante dos expostos verifica-se que os manipuladores possuem conhecimento insuficiente a 

respeito dos processos que levam ao consumo de um alimento seguro, com atenção insuficiente a higiene 

pessoal e do ambiente enquanto preparam o alimento, propiciando um ambiente perfeito para 

multiplicação microbiana e contaminação do alimento que resultem em DTA, justificando o alto índice 

de DTA em domicílios (DEON et al, 2014). 

 
2.4 DOENÇAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS  

 
Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) são definidas como aquelas de natureza 

infecciosa ou tóxica causada por agentes que invadem o organismo através da ingestão de 

alimentos e/ou água (SILVA, 2009). Desde a antiguidade, os alimentos têm sido relacionados 

com a transmissão de doenças, no Brasil o perfil epidemiológico das doenças transmitidas por 

alimentos ainda é pouco conhecido (BRASIL, 2010). 

http://revista.uninga.br/index.php/uningareviews/article/view/1484/1098
https://bdm.unb.br/bitstream/10483/1040/1/2009_RafaelaNemerXavier.pdf
https://bdm.unb.br/bitstream/10483/1040/1/2009_RafaelaNemerXavier.pdf
http://revista.uninga.br/index.php/uningareviews/article/view/1484/1098
https://periodicos.utfpr.edu.br/rbta/article/view/707
https://bdm.unb.br/bitstream/10483/1040/1/2009_RafaelaNemerXavier.pdf
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As DTA são caracterizadas por um conjunto de sintomas gástricos, envolvendo vômito, 

diarreia, dores abdominais e febre, que podem ocorrer individualmente ou em combinação, mas 

sintomas digestivos não são as únicas manifestações, podendo ocorrer afecções extra intestinais 

em diferentes órgãos, como rins, fígado, sistema nervoso central, dentre outros (BRASIL, 

2019). A Organização Mundial da Saúde (OMS), alertou que as doenças transmitidas por 

alimentos mataram 351 mil pessoas no mundo em 2010, no relatório publicado em 2015 a 

Organização das Nações Unidas (ONU) calcula que o número de infecções globais causadas 

pelo consumo de comida estragada chegou a 582 milhões (ONU, 2015). 

Episódios de DTA em que duas ou mais pessoas são acometidas pelos mesmos 

sinais/sintomas após ingerirem alimentos e/ou água da mesma origem são chamados de surtos 

alimentares, a partir de 1999 o Ministério da Saúde (MS) iniciou a vigilância desses surtos 

criando o Sistema Nacional de Vigilância Epidemiológica das Doenças Transmitidas por 

Alimentos (VE-DTA), visando registrar esses eventos que podem representar ameaça à saúde 

pública (BRASIL, 2019). 

Segundo Medeiros e colaboradores (2001), educação sobre segurança alimentar é mais 

eficaz quando as mensagens são direcionadas para a mudança de comportamentos, com maior 

probabilidade de resultar em doenças transmitidas por alimentos, Leite (2006) cita que os 

alimentos preparados em domicílios têm grande influência na ocorrência de surtos de DTA, 

devido às falhas higiênicas na manipulação, o que é comprovado segundo os dados de 

distribuição dos surtos de DTA por local de ocorrência no Brasil de 2009 a 2018, conforme 

gráfico 1. 

 
Gráfico 1 – Distribuição dos surtos de DTA por local de ocorrência. Brasil, 2009 a 2018*. 

 

* Dados preliminares, sujeitos à alteração. 

Fonte: BRASIL, 2019. 

 

Em países industrializados menos de 10% dos casos de DTA são informados, enquanto 

em países em desenvolvimento os casos reportados provavelmente estão abaixo de 1% dos 

casos reais, isso ocorre pois somente uma pequena quantidade de pessoas procuram ajuda 

https://news.un.org/pt/story/2015/04/1507221-oms-alerta-que-doencas-transmitidas-por-alimentos-matam-351-mil-por-ano
https://www.saude.gov.br/images/pdf/2019/maio/17/Apresentacao-Surtos-DTA-Maio-2019.pdf
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/12031191/
https://www.researchgate.net/publication/285765847_Surtos_de_toxinfeccoes_alimentares_de_origem_domiciliar_no_Brasil_de_2000-2002
https://www.researchgate.net/publication/285765847_Surtos_de_toxinfeccoes_alimentares_de_origem_domiciliar_no_Brasil_de_2000-2002
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médica e nem todas são investigadas, sendo assim poucos casos das doenças de origem 

alimentar são notificadas às autoridades (FORSYTHE, 2013). 

Fatores que podem contribuir com a ocorrência de DTA estão relacionados também a 

má higiene pessoal, falhas no processo de higienização de utensílios e equipamentos utilizados, 

falhas no processos de cocção, falhas na cadeia de refrigeração e descongelamento do produto, 

além de outros motivos (SILVA, 2009). A temperatura está ligada a vários dos fatores de 

contaminação do produto, quando as condições do alimento são ideais para os 

microorganismos, uma única bactéria pode se multiplicar em 130.000 em apenas 6 horas, 

mantendo a temperatura abaixo dos 5ºC e acima dos 60ºC, sua multiplicação é retardada ou 

mesmo evitada (BRASIL, 2009). 

A resolução da diretoria colegiada - RDC 216, de 15 de setembro de 2004 abrange 

diversos padrões higiênico-sanitários que estabelecimentos comerciais são obrigados a cumprir, 

estabelecendo procedimentos de Boas Práticas para produção de alimentos, a fim de minimizar 

riscos de surtos alimentares entre a população (BRASIL, 2004). Porém, a mesma não se aplica 

em âmbito domestico dificultando os procedimentos corretos a ser adotados nas residências o 

que influencia diretamente no contágio de DTA e como demonstrado no GRÁFICO 1 as 

residências são um dos locais com maior ocorrência de surtos (FORTUNATO; VICENZI, 

2013). 

A carne bovina in natura, seus processados e miúdos aparecem em sexto lugar no 

ranking dos alimentos incriminados em surtos alimentares, representando 5,4% do total 

(BRASIL, 2019). De acordo com a Pesquisa de Orçamento Familiar (POF) de 2017/2018, a 

aquisição alimentar domiciliar per capita anual de carne bovina é de 13,352 kg, sendo entre os 

tipos de carne a mais consumida, seguida da carne de frango com 12,240 kg e da carne suína 

com 4,880 kg. 

Dentre os agentes etiológicos identificados como únicos responsáveis pelos surtos 

confirmados laboratorialmente (120 surtos), a Escherichia coli (31,7%/38 surtos) foi o mais 

comum (BRASIL, 2019). Essa bactéria é um indicador de contaminação fecal do alimento, 

fornece informações sobre condições higiênicas dos produtos e indicação da eventual presença 

de enteropatógenos (FRANCO; LANDGRAF, 2010). Essa constatação revela a necessidade de 

programas educativos que visam orientar e educar a população em geral quanto aos cuidados 

no preparo, conservação, manipulação e consumo dos alimentos (NUNES et al., 2017). A 

contaminação de alimentos pode ter várias origens, mas a manipulação inadequada dos produtos 

é uma das principais causas de disseminação de doenças transmitidas por alimentos, isso ocorre 

principalmente pela falta de orientação e capacitação (FERREIRA, 2006). 

 

 

https://www.arca.fiocruz.br/bitstream/icict/10285/2/Dissertacao_YONE_Silva.pdf
http://portal.anvisa.gov.br/noticias/-/asset_publisher/FXrpx9qY7FbU/content/temperatura-e-higiene-garantem-seguranca-dos-alimentos/219201/pop_up?_101_INSTANCE_FXrpx9qY7FbU_viewMode=print&_101_INSTANCE_FXrpx9qY7FbU_languageId=pt_BR
https://www.mastereditora.com.br/periodico/20131231_171219.pdf
https://www.mastereditora.com.br/periodico/20131231_171219.pdf
https://www.mastereditora.com.br/periodico/20131231_171219.pdf
https://www.mastereditora.com.br/periodico/20131231_171219.pdf
https://www.saude.gov.br/images/pdf/2019/maio/17/Apresentacao-Surtos-DTA-Maio-2019.pdf
https://www.saude.gov.br/images/pdf/2019/maio/17/Apresentacao-Surtos-DTA-Maio-2019.pdf
https://www.pubvet.com.br/uploads/8f4bab59148df2d67fa3e447190e2835.pdf
https://www.bdm.unb.br/bitstream/10483/480/1/2006_SandraMariaSantosFerreira.pdf
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2.5 CONSUMO DE CARNE BOVINA CRUA 

 

Produtos de origem animal consumidos na forma crua são propícios ao desenvolvimento 

de microrganismo patogênicos pois estes, estão presentes desde o momento do abate na 

microbiota do animal até o momento do consumo, tornando-se fonte real de risco à saúde do 

consumidor do ponto de vista higiênico-sanitário, requerendo maior atenção no monitoramento 

da qualidade na aquisição, no preparo e nas condições de comercialização (BRAGA; 

FERREIRA, 2013). 

A carne de onça é um prato típico da cidade de Curitiba, declarado Patrimônio Cultural 

de Natureza Imaterial pela Lei N°14.928, de 26 de setembro de 2016 (CURITIBA, 2016). 

Apesar de ser considerada patrimônio da cidade e um prato típico no Paraná não foram 

identificados muitos estudos sobre a carne de onça e por conta da similaridade com o prato, 

foram utilizadas pesquisas sobre o quibe cru e sua qualidade microbiológica como respaldo 

teórico. 

Devido aos ingredientes utilizados em sua preparação, a carne de onça se torna um 

produto similar ao quibe cru porque é um alimento elaborado com carne moída crua, trigo para 

quibe e condimentos. Esta preparação possui atividade de água elevada, necessita de intensa 

manipulação e não sofre tratamento térmico, proporcionando condições favoráveis à 

contaminação, sobrevivência e multiplicação de bactérias, sendo capazes de provocar 

toxinfecções no homem (BRAGA; FERREIRA, 2013). 

Por esta razão, estes pratos necessitam de um amplo controle higiênicos sanitário para 

ser considerado um alimento seguro. Para que um alimento seja considerado apto para o 

consumo, o mesmo deve apresentar suas propriedades nutricionais inerentes, aspectos 

sensoriais desejáveis e, do ponto de vista sanitário, ausência ou tolerância de microorganismos 

patogênicos e ausência de riscos físicos e químicos (COSTA et al., 2013). O alimento que 

apresentar valores alterados com relação aos padrões estabelecidos, deve ser enquadrado como 

um forte agente causador de Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) (BRAGA; 

FERREIRA, 2013). 

Pesquisas têm demonstrado contaminações nesses produtos. Braga e Ferreira (2010) ao 

realizarem a quantificação de coliformes termotolerantes em massas cruas de quibe 

comercializadas em 50 açougues e casas de carne de Uberlândia-MG, verificaram que 38% das 

amostras estavam impróprias para o consumo, segundo as normas sanitárias. 

Tanure e colaboradores (2006) analisaram massas cruas de quibe comercializadas no 

município de Alfenas-MG e encontraram 93,4% de inadequação em relação à contagem de 

coliformes termotolerantes. Braga e Ferreira (2013), encontraram elevado percentual (84%) de 

amostras cruas de quibe contaminadas com Staphylococcus coagulase negativa. Pigatto e 
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Barros (2003), ao avaliarem carne moída resfriada em Curitiba-PR, obtiveram 66% das 

amostras de carne de onça (preparação típica parecida com o quibe cru) com contagens altas 

para Staphylococcus spp. 

Lamas e colaboradores (2018) analisou a qualidade microbiológica de carne moída crua 

e quibe cru comercializado em Presidente Prudente-SP, sendo o total de 30 amostras, nessas 

foram encontrados valores acima do permitido nas normas sanitárias para coliformes totais, 

aeróbios mesófilos, bolores e leveduras. Foram notadas condições higiênicas sanitárias 

inadequadas no local devido à ausência de paramentação dos colaboradores e a presença de 

animais ou insetos no ambiente. 

Visto que preparações elaboradas com a carne moída bovina crua apresentam um risco 

importante para o consumo, nota-se a importância de saber a procedência da matéria prima e 

realizar uma manipulação segura, uma vez que a mesma não irá passar por um processo de 

cocção previamente ao consumo. 

 

 

3 OBJETIVOS 

 
 

 3.1 OBJETIVO GERAL 

 

O presente estudo avaliou o perfil dos consumidores bem como sua opinião sobre alguns 

aspectos de higiene adotadas na aquisição, manipulação e no consumo de carne bovina em 

domicílio. 

 

 
 3.2 OBJETIVOS ESPECÍFICOS 

 
 

Descrever a frequência do consumo de carne bovina; 

Descrever as práticas de consumo da carne bovina em domicílio, entre a aquisição e o 

consumo da mesma. 

Discutir os dados com base na bibliografia da segurança de alimentos, enfocando os 

riscos para a saúde da população. 

 

 

4 MÉTODOS E MATERIAIS 

 
 

Trata-se de um estudo descritivo quantitativo, desenvolvido em Curitiba e Região 
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Metropolitana - Paraná, Brasil, onde são identificados itens sobre o consumo de carne bovina, 

além dos procedimentos aplicados às BP desse alimento a nível doméstico, em relação à 

aquisição, transporte, armazenamento, descongelamento, cocção, acondicionamento e 

reaquecimento de carne bovina. Os achados foram analisados e discutidos à luz da bibliografia 

científica, bem como das legislações de Boas Práticas vigentes. 

 
4.1. AMOSTRA 

 
 

A partir de um universo finito (população de Curitiba e Região Metropolitana), obteve- se uma 

amostra por conveniência de 269 pessoas. 

A divulgação da pesquisa foi realizada via mídias sociais, enviadas a cada participante em conversa 

privada, ocorrendo deste modo por conta da pandemia causada pelo novo coronavírus e a consequente 

necessidade de distanciamento social no período. 
 

 

4.2 COLETA DE DADOS 

 
 

Para a coleta de dados foi aplicado um questionário de forma online nos meses de julho 

e agosto de 2020, voltado para pessoas residentes na Grande Curitiba, Paraná, Brasil. O 

protocolo de coleta de dados foi  estruturado e composto por questões fechadas, divididas em 

12 sessões, divididas entre termo de consentimento, dados pessoais, aquisição, transporte, 

armazenamento, descongelamento, cocção, consumo, excedente das preparações e DTA, com 

o intuito de obter dados quantitativos dos procedimentos e opinião sobre BP em domicílio de 

carne bovina.  

A pesquisa possui como critério de exclusão:  participantes com idade inferior a 18 anos, 

disponibilidade e interesse em participar da pesquisa. 

 

 

4.3 ANÁLISE DOS DADOS 

Os dados foram tabulados e analisados com ênfase na distribuição de frequência das 

respostas obtidas, por meio da análise automática de dados veiculada pelo Google Forms em 

conjunto com o Google Sheets. 

 
4.4 ASPECTOS ÉTICOS 

 
 

Segundo a RESOLUÇÃO Nº 466, de 12 de dezembro de 2012, este trabalho incorpora, sob a ótica 
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do indivíduo e das coletividades, referenciais da bioética, tais como, autonomia, não maleficência, 

beneficência, justiça e equidade, dentre outros, e visa a assegurar os direitos e deveres que dizem 

respeito aos participantes da pesquisa, à comunidade científica e ao Estado (BRASIL, 2012).Para tanto, 

o projeto de pesquisa foi aprovado pelo Comitê de Ética em Pesquisa da Unicesumar (CEP) sob o nº 

35720720.2.0000.5539. 

A pesquisa atende aos fundamentos éticos e científicos pertinentes, respeitando o participante 

em sua dignidade e autonomia, reconhecendo sua vulnerabilidade, assegurando sua vontade de 

contribuir e permanecer, ou não, na pesquisa, mediante manifestação expressa, livre e esclarecida. Para 

isso, todas as informações necessárias foram disponibilizadas no Termo de Consentimento Livre e 

Esclarecido (TCLE) para compreensão da pesquisa, logo após, o convidado poderia conceder, ou não, 

seu consentimento para participação na pesquisa, sendo que todos os participantes consentiram em 

participar da pesquisa após demarcar campo afirmando leitura e aceitação dos termos da pesquisa. 

 

5 RESULTADOS 

 

 

Dentre as 275 respostas obtidas no questionário, um participante optou por não fazer 

parte da pesquisa e cinco participantes eram menores de idade e por isso foram eliminados na 

fase de tabulação dos dados, totalizando a participação então de 269 indivíduos. 

A maioria dos(as) entrevistados(as) está na faixa etária de 26 a 35 anos, correspondendo 

a 40,9% da amostra total, seguido pela faixa etária de 18 a 25 anos que corresponde a 27,9%, a 

significância das demais faixas etárias podem ser visualizadas no Gráfico 2. 

 
Gráfico 2 – Faixas etárias da amostra.

http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/cns/2013/res0466_12_12_2012.html
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Fonte: AS AUTORAS, 2020. 

 

 

Dos(as) entrevistados(as) 78,1% são pertencentes ao sexo feminino e 21,9% masculino. 

Havendo maior presença de respostas do sexo feminino na faixa etária de 26 a 35 anos conforme 

demonstrado na Tabela 1. Essa distribuição pode ser corroborada pelo componente 

histórico/social da presença feminina na cozinha e por consequência as ações que antecedem o 

preparo dos alimentos (PENA; SARAIVA; CARRIERI, 2017). 

 
Tabela 1 – Faixas etárias por gênero. 

 

 
Fonte: AS AUTORAS, 2020. 

 

 

Apenas 3,4% dos participantes não possuem ensino médio, a maior parte dos(as) 

respondentes têm ensino superior completo, representando 44,2% do total, seguido por 

respondentes com ensino superior incompleto (30,1%), o gráfico 3 demonstra a proporção das 

respostas.

http://login.semead.com.br/20semead/arquivos/1769.pdf
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Gráfico 3 – Escolaridade 
 

 

 

 

 

Fonte: AS AUTORAS, 2020. 

 
 

5.1 AQUISIÇÃO E ARMAZENAMENTO DE CARNE BOVINA 

 
 

Quanto ao local de aquisição de carne bovina, cerca de 196 (72,9%) dos(as) 

respondentes realizam a compra em mercado, dos demais a maioria realiza a compra em 

açougues (cerca de 71 respondentes), representando 26,4%. As características dos locais mais 

levadas em consideração no momento da compra são a higiene do local (38,3%), a proximidade 

do local (30,1%), seguida por conhecer a procedência dos produtos (18,6%). 

Quanto à escolha do alimento a ser adquirido, conforme demonstrado no gráfico 4 o 

preço foi o fator mais relevante no momento da compra, seguido pela cor do produto e a 

presença do selo de inspeção. A carne mais consumida entre os respondentes foi coxão mole, 

representando 27,9% do total, seguida por contra filé com 24,5% e de alcatra com 19%. 

 
Gráfico 4 – Características levadas em consideração no momento da compra de carne bovina
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Fonte: AS AUTORAS, 2020. 

 

 

A compra de carne na maioria das residências é feita semanalmente, cerca de 55,4% 

dos(as) respondentes a realizam dessa forma, seguida de 24,5% que realizam a compra 

quinzenalmente. A prevalência de tempo no transporte foi de menos de 15 minutos até a 

residência, em torno de 68,8% do total, a supremacia dos(as) respondentes não utilizam sacolas 

térmicas para o deslocamento até sua habitação. 

Em domicílio, a maioria dos(as) respondentes costuma armazenar a carne em freezer/ 

congelador, representando 74% do total, o restante, cerca de 26% armazena a carne em 

temperatura de refrigeração. 

A relação entre tempo e temperatura de armazenamento de carne bovina em domicílio 

demonstra que, cerca de 3% dos(as) respondentes que realizam o armazenamento em 

refrigeração, armazenam a carne bovina nessas condições por quinze dias, enquanto 17% da 

amostra realiza o armazenamento por sete dias e 80% armazena por 3 dias. 

Ao serem questionados sobre a forma de descongelamento de carne bovina, 53% dos(as) 

respondentes relataram realizar o descongelamento das seguintes formas: “Descongelo em 

refrigeração (na geladeira)”, “utilizo Micro-ondas”, e “descongelo durante o cozimento”, já 

47% dos(as) respondentes realizam o descongelamento da seguintes formas “Mergulhada em 

água”, “em água corrente”, “Descongelo em temperatura ambiente (fora da geladeira)” ou “No 

sol”, conforme demonstrado na tabela 2. 

 
Tabela 2 – Formas de descongelamento de carne bovina
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Forma de descongelamento de carne bovina 
Número de 

respondentes 
% 

Descongelo em refrigeração (na geladeira) 75 28% 

Mergulhada em água 24 9% 

Utilizo Microondas 68 25% 

Descongelo em temperatura ambiente (fora da 

geladeira) 

91 34% 

Em água corrente 2 1% 

Descongelo durante o cozimento 7 3% 

No sol 1 0% 

Total Geral 268 100% 

 

Fonte: AS AUTORAS, 2020. 

 

 

5.2 COCÇÃO E CONSUMO 

 
 

Cerca de 31,2% dos(as) participantes da pesquisa costumam preparar a carne cozida, 

seguida de 22,3% que costumam prepará-la grelhada, 21,9% tem hábito de consumi-la frita e 

12,3% assada. O preparo em 50,2% das residências dos(as) respondentes ocorre em panela 

comum, seguidos por 29,7% que faz o preparo em frigideira, 8,2% em air fryer, 7,4% em forno 

e 4,5% que costuma realizar o preparo em grill, churrasqueiras e panelas de uso especiais. 

Para o preparo da carne bovina, 61,7% dos(as) respondentes utilizavam temperatura 

média (compreende a faixa de 200 a 220°C), seguida por 23% que realiza o preparo em 

temperatura alta (compreende a faixa de mais de 220°C), e 15,2% em temperatura baixa 

(compreende a faixa de 180 a 200°C). 

Como ilustrado no gráfico 5, 84% dos(as) participantes costumam consumir a carne ao 

ponto ou bem passada e 16% dos(as) consomem com mais frequência, a carne mal passada ou 

bem-mal passada. 

 
Gráfico 5 – Temperatura de consumo de carne bovina
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Fonte: AS AUTORAS, 2020. 

 

 

O consumo de carne bovina acontece de 1 a 3 vezes por semana em cerca de 49,8% das 

residências, 30,7% costuma consumir carne de 4 a 6 vezes por semana e 13,9% consome carne 

bovina diariamente, 5,6% dos(as) respondentes costumam realizar o consumo em frequência 

não regular. A maioria dos(as) respondentes, cerca de 81,7% costuma consumir a carne logo 

após ser preparada, 10,4% em até 30 minutos após o preparo, 7,8% consomem após 30 minutos 

de preparo da refeição. 

Em relação ao excedente do preparo das refeições, 51,5% dos(as) respondentes realiza 

o preparo para que sobre alimentos para outra refeição, 47,8% faz o suficiente para a refeição, 

mas se houver sobra o excedente é armazenado e 0,7% realiza o descarte do excedente das 

preparações. Quanto ao armazenamento desse excedente, 85,4% relataram armazenar  na 

geladeira, 7,5% realiza o procedimento de congelamento  desses  alimentos, 5,2% deixa sobre 

o fogão apenas para reaquecer. Para o processo de reaquecimento da carne, cerca de 47,2% 

dos(as) respondentes costuma realizar na panela, até estar aquecida para ser consumida, 36% 

realiza em micro-ondas, até estar aquecida para ser consumida, 12,7% na panela, quente ao 

ponto de fervura e 4,1% em micro-ondas, quente ao ponto de fervura. 

Quando questionado sobre o consumo de carne crua em preparações a maioria dos(as) 

respondentes, cerca de 54,3% não costuma consumir carne crua, 25,3% costuma consumir pelo 

menos três vezes ao ano, 7,4% costuma consumir as preparações mensalmente e 1,9% costuma 

consumir pelo menos duas vezes na semana conforme demonstrado no gráfico 6.
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Gráfico 6 – Consumo de carne crua em preparações 

 

 

Fonte: AS AUTORAS, 2020. 

 

 

5.3 DOENÇAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS 

 
 

Ao serem questionados(as) se já tiveram doenças transmitidas por alimentos (DTA), 

55,8% dos(as) respondentes negaram terem sido acometidos, 44,2% afirmaram já ter sido 

acometidos(as) por pelo menos uma dessas doenças. Destes, cerca de 41,2% não foi ao médico 

para realizar o diagnóstico da doença, 36,1% foram ao médico, mas não realizaram exames para 

comprovação da doença e 22,7% foram ao médico e fizeram exames para comprovação da 

doença. 

A maioria dos(as) acometidos por DTA, cerca de 65,5% acreditam que o alimento 

causador da doença tenha sido consumido em restaurantes, lanchonetes e padarias, 16,8% 

acredita que o alimento foi consumido em domicílio, 5% na empresa em que trabalha, 3,4% em 

feiras livres e 9,3% em lugares distintos. 

 

 

6 DISCUSSÃO 

 
 

O controle higiênico sanitário em estabelecimentos comerciais apresenta uma série de 

regulamentos e legislações para garantir a segurança dos alimentos, sendo a principal linha de 

intervenção da vigilância sanitária. Porém, pouco se tem sobre a vigilância sanitária de
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alimentos em domicílios (MENNUTI; SOUZA, 2009). Essa falta de atenção aos domicílios se 

dá pelo grande número de casas nos municípios inviabilizando a inspeção nos locais que possam 

oferecer risco a saúde pública, que de fato é o trabalho clássico da vigilância sanitária (SOTO 

et al., 2009). 

A alimentação dentro dos padrões higiênicos-sanitários satisfatórios é uma das 

condições ideais para a promoção e a manutenção da saúde, sendo que a deficiência nos 

cuidados relacionados a esses controles acarreta no desenvolvimento de DTA (OLIVEIRA et 

al., 2003). Desse modo se faz necessário a investigação dos padrões e comportamentos da 

população para identificar possíveis descuidos no processo de produção domiciliar. 

A frequência do consumo de carne bovina se deu predominantemente de uma a três 

vezes na semana, 49,8% dos(as) respondentes o fazem dessa forma. Resultados semelhantes 

foram encontrados por Antunes (2016), na cidade de Porto Alegre - RS, onde 67% da amostra 

relata consumo de uma a três vezes durante a semana. Em Pelotas - RS, 40% dos(as) 

entrevistados(as) consumiam de três a quatro vezes por semana. Essa frequência pode ser 

relacionada ao preço da carne bovina atualmente, da crença na relação da carne bovina com o 

aumento de doenças cardiovasculares, aumento de peso e a preocupação com os impactos 

ambientais causados pela agropecuária (Porto, 2004). Souza e colaboradores (2011), 

verificaram que os consumidores que possuem baixa frequência no consumo de carne bovina 

são identificados como indivíduos que buscam equilíbrio no estilo de vida, dieta mais saudável, 

resultante de uma preocupação com a forma física. Esses consumidores apresentaram maior 

renda, além de se preocuparem com a aparência do corpo mostram interesse nas questões 

ambientais. 

Os padrões utilizados para definir a aquisição da carne bovina apresentaram os seguintes 

resultados quanto às características do local de aquisição 38,3% dos(as) respondentes verificam 

a higiene do local. Dias e colaboradores (2015) encontraram relevância no item higiene do local 

onde 89,28% dos(as) participantes utilizam esse item como parâmetro de escolha no momento 

de adquirir a carne bovina. Borges e colaboradores (2020), avaliando o padrão de aquisição dos 

consumidores de Uruiçuí – PI verificaram que os fatores que pesaram no momento da escolha 

do local 27% dos(as) respondentes observam a aparência e a higiene do estabelecimento, 27% 

o atendimento e 22% a qualidade dos produtos. Características do local de compra no quesito 

de higiene, influencia o comportamento dos consumidores de carne, tendo influência direta no 

processo de compra, assim como na qualidade do produto percebida pelo consumidor 

(BRISOLA; CASTRO, 2005).

https://repositorio.unb.br/bitstream/10482/11779/1/ARTIGO_SintoniaInformacaoSobre.pdf
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Para a escolha da carne bovina os fatores mais utilizados como parâmetro são 

respectivamente o preço (58%) e a cor (56,5%) do produto. Avila (2016), em análise do 

comportamento dos consumidores do Paraná e Santa Catarina apresenta resultados similares, 

onde 44% dos (as) entrevistados(as) escolhem pelo parâmetro do preço e 30% pela aparência 

do produto. Em 2020 o preço de vários alimentos aumentou, sendo a carne bovina um deles, 

esse fato pode ter influenciado, tanto na frequência de consumo do alimento, como no alto 

percentual de respondentes que utilizam o fator preço como principal motivo para escolha do 

produto. Segundo o Instituto de Economia Agrícola (IEA) os custos de carne bovina tiveram 

altas expressivas para o produtor, passando de 19,4% em novembro para 39,4% em dezembro 

de 2020 (IEA,2020). Devido essa prerrogativa houve diminuição na frequência de consumo da 

carne bovina, resultado da pesquisa realizada na cidade de Pouso Alegre - MG, identificou que 

52,5% dos(as) entrevistados(as) afirmaram redução no consumo de “3 a 5 vezes por semana” 

para “1 a 3 vezes por semana” e para suprir o corte de carne bovina na alimentação 50,8% 

dos(as) entrevistados(as) passaram utilizar carne de frango (LIMA, 2020). 

A temperatura de conservação da carne mantém suas características físico-químicas, 

proporcionando ampliação o seu tempo de duração, e consequentemente, garante a segurança 

alimentar para os consumidores (BORGES; SOUZA, 2019). De acordo com a RDC 216/2004 

o tempo máximo de armazenamento sob refrigeração à 5°C é de 72 horas (BRASIL, 2004). A 

presente pesquisa identificou que 20% dos(as) participantes que fazem o armazenamento de 

forma refrigerada o fazem em tempo superior ao preconizado pela legislação, influenciando 

diretamente na segurança do alimento. De acordo com Melo e colaboradores (2018), o consumo 

de produtos após o prazo de validade expirado, apesar de aparentemente não ter consequências, 

pode causar doenças de natureza infecciosa ou tóxicas causadas por microrganismos que se 

desenvolveram no alimento (MELO et al., 2018). 

Quando questionado sobre os locais de aquisição da carne bovina 72,9% dos(as) 

respondentes referiram realizar em mercados. Resultado similar foi encontrado na pesquisa de 

Antunes (2016) da cidade de Porto Alegre - RS, onde 73% dos(as) entrevistados(as) realizam a 

aquisição em supermercados ou hipermercados. Brisola e Castro (2005) do Distrito Federal 

encontraram resultado similares, 67% dos(as) respondentes relataram sempre fazer aquisição 

da carne bovina em supermercados. Guedes (2006) ao analisar amostras de carne bovina nos 

mercados varejistas no município de Brasília - DF verificou inconformidade com relação a 

temperatura de exposição em 100% dos estabelecimentos. Oliveira e colaboradores (2008), ao 

avaliarem as condições higiênicos sanitárias dos estabelecimentos que comercializavam carne 

bovina em João Pessoa - PB, confirmando presença de E. coli em 70% das amostras sendo sua 

proliferação ocasionada pelo abuso no binômio tempo e temperatura de armazenamento. 

Millani e Possamai (2011) avaliaram condições microbiológica e físico-química de carnes 

comercializadas em supermercados de Francisco Beltrão - PR apresentaram de maneira geral 

http://www.pubvet.com.br/uploads/9c8b569e817fe6c8ac718b3d42576246.pdf
https://www.pubvet.com.br/uploads/8f4bab59148df2d67fa3e447190e2835.pdf
https://bdm.unb.br/bitstream/10483/471/1/2006_JulianaMoraisGuedes.pdf
https://www.researchgate.net/publication/49599786_AVALIACAO_DAS_CONDICOES_HIGIENICO-SANITARIAS_DE_CARNE_BOVINA_COMERCIALIZADA_EM_SUPERMERCADOS_DE_JOAO_PESSOA/fulltext/0fff230e0cf2900ffbff2a5e/AVALIACAO-DAS-CONDICOES-HIGIENICO-SANITARIAS-DE-CARNE-BOVINA-COMERCIALIZADA-EM-SUPERMERCADOS-DE-JOAO-PESSOA.pdf
http://repositorio.roca.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/270/1/FB_COALM_2011_2_13.pdf
http://repositorio.roca.utfpr.edu.br/jspui/bitstream/1/270/1/FB_COALM_2011_2_13.pdf
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boa qualidade microbiológica, porém apresentaram desconformidade com a legislação vigente 

no quesito temperatura de armazenamento. A aquisição da carne bovina em condições 

inadequadas é um risco para a saúde do consumidor e o abuso no tempo de armazenamento do 

produto apresenta maior risco ao desenvolvimento de patógenos que ocasionam enfermidades 

por contaminação alimentar. Esse risco apresentado pelas pesquisas listadas acima em relação 

a compra de carne bovina em supermercados, indica a necessidade de maiores cuidados nas 

próximas etapas de manipulação de alimentos para evitar as DTA, resultando em um alimento 

seguro (CORREA et al., 2017). 

Na presente pesquisa foi identificado que aproximadamente 47% dos(as) respondentes 

realizam descongelamento com a carne bovina mergulhada em água, em água corrente, em 

temperatura ambiente (fora da geladeira), ou no sol. Silva Júnior (2008) ressalta que o 

descongelamento inadequado dos alimentos perecíveis é um fator de risco para o 

desenvolvimento do microrganismo prejudicando a qualidade e a segurança dos alimentos. 

Deon (2012) refere o descongelamento em temperatura inadequada é uma das principais causas 

da contaminação dos alimentos, recomendando a forma de descongelamento sob controle de 

temperatura para que não ocorra a multiplicação microbiana. A RDC 216/2004, que 

regulamenta a BP para serviços de alimentação no Brasil exige que o descongelamento de 

alimentos em serviços de alimentação ocorra de forma refrigerada com temperatura inferior a 

5°C ou em micro-ondas desde que o alimento seja submetido imediatamente à cocção 

(BRASIL, 2004). O descongelamento em temperatura ambiente acarreta na súbita mudança de 

temperatura favorável à multiplicação dos microrganismos, tornando-se inadequado ao 

consumo e uma das principais causas de contaminação e deterioração do alimento (RICARDO; 

MORAIS; CARVALHO, 2012) . 

A presente pesquisa apresentou consumo de carne crua com 25% dos(as) respondentes 

consumindo ao menos de 3 vezes ao ano e 20% com consumo mensal. A aplicação de calor 

reduz a carga microbiana e desnatura as enzimas responsáveis pela degradação dos alimentos 

(MOREIRA, 2015). Desse modo, os produtos cárneos consumidos crus são considerados 

alimentos de alto risco epidemiológico. Carvalho e colaboradores (2017) ao avaliarem amostras 

de quibes crus comercializados na cidade de Uberlândia-MG encontraram contaminação por 

Salmonella spp. e coliformes termotolerantes sendo 60% das amostras inapropriadas para o 

consumo. Venâncio e colaboradores (2018) ao analisarem amostras de quibe cru em  Itajaí e  

Balneário Camburiú - SC verificaram que 25% das amostras apresentaram Coliformes a 45°C 

e 100% apresentaram alta contagem para Coliformes a 35°C acima do preconizado pela 

legislação. Oliveira e Sales (2017) ao avaliarem 10 amostras de carne de onça comercializadas 

em bares e restaurantes de Curitiba – PR verificaram que todas as amostras estavam sendo 

comercializadas em temperatura inadequada (em média 20,8°C), sendo detectado coliformes 

totais em todas as amostras. Portanto, o consumo da carne crua mesmo em baixa frequência 

https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa/article/download/4886/pdf
https://www.bdm.unb.br/bitstream/10483/551/1/2004_MarilynThomasPaulaSilvaBandeira.pdf
https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/3588/2716
https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/3588/2716
https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/3588/2716
https://wikiciencias.casadasciencias.org/wiki/index.php/Conserva%C3%A7%C3%A3o_dos_Alimentos_pelo_Calor
http://docs.bvsalud.org/biblioref/2018/11/965455/284-285-set-out-2018-31-35.pdf
http://docs.bvsalud.org/biblioref/2018/11/965455/284-285-set-out-2018-31-35.pdf
https://portaldeperiodicos.unibrasil.com.br/index.php/anaisevinci/article/view/3418/2667
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representa um risco à saúde do consumidor devido às condições higiênicos- sanitárias presentes. 

Dessa forma o conhecimento sobre a procedência da carne, bem como da manipulação 

adequada dos alimentos se tornam fatores importantes para garantir a saúde da população 

(CARVALHO et al., 2017; VENÂNCIO et al., 2018; OLIVEIRA E SALES, 2017) . 

Fator que requer atenção é o ponto de cocção utilizado no consumo da carne bovina, 

15,2% dos participantes realizam a cocção em baixa temperatura (180 a 200°C) e 16% dos 

respondentes consomem nos pontos bem mal (2,2%) ou malpassado (13,8%). De acordo com 

Silva (2009) práticas de cocção inadequadas, matérias primas de fonte não segura, a 

manutenção do alimento em temperatura ambiente por período superior a duas horas são fatores 

predisponentes associados aos surtos de toxinfecções alimentares. Corrêa e colaboradores 

(2017) ao analisar tempo e temperatura de cocção e reaquecimento em restaurantes do oeste do 

Paraná verificou que os produtos que se destacaram com temperatura inadequada foram 

produtos cárneos, que são frequentemente veículo de contaminação. De acordo com Ricardo, 

Morais e Carvalho (2012), os fatores relativos à sobrevivência dos microrganismos são a 

cocção, reaquecimento insuficiente e conservação em tempo e temperatura inadequados, sendo 

fatores determinantes na multiplicação microbiana, podendo resultar em DTA. 

O presente estudo observou o armazenamento inadequado em 5,2% dos participantes 

que o fazem em temperatura ambiente, deixando sobre o fogão para realizar o aquecimento para 

a próxima refeição. Leite e colaboradores (2009) ao avaliarem conservação de alimentos em 

residências em Lapa - RJ verificaram que 32% dos participantes deixavam expostos alimentos 

prontos em temperatura ambiente. O armazenamento em temperatura ambiente, o resfriamento 

inadequado, a manutenção em temperatura incorreta e o descongelamento incorreto, também 

favorecem o desenvolvimento de microrganismos patogênicos. Esses microrganismos podem 

liberar toxinas nos alimentos e estes, se ingeridos, podem desencadear DTA (BONIN; 

BATISTA, 2016). 

Um dos fatores preocupantes apontado pela pesquisa é a quantidade de respondentes 

que apresentaram DTA, 119 (44%), sendo que desses 58% houve confirmação fundamentada 

em diagnóstico médico.  Sendo que 16,8% dos participantes referem ter sido acometidos em 

âmbito residencial Almeida e colaboradores (2013) encontrou resultado com relevância no 

mesmos local de preparo e consumo, e onde 36,17% dos casos de DTA foram contraídos em 

residências. Ferreira (2017) ao analisar o panorama das DTA no Brasil entre 2000 e 2015 pelos 

dados do MS identificou que 36,6% dos surtos veiculados por alimentos ocorreram em 

residências. Além disso, 12,9% dos casos de DTA no município de São Paulo foram de 

ocorrência residencial (SÃO PAULO, 2018). Clayton e Griffith (2003) relatam ainda que entre 

50% e 87% dos surtos de DTA em vários países do mundo têm sido associados com consumo 

domiciliar. As DTA são de grande importância na saúde pública, gerando inclusive óbitos. 

Grande parte dos casos ocorridos em residências poderiam ser evitadas com alguns cuidados, 

http://docs.bvsalud.org/biblioref/2018/11/965455/284-285-set-out-2018-31-35.pdf
https://portaldeperiodicos.unibrasil.com.br/index.php/anaisevinci/article/view/3418/2667
https://www.arca.fiocruz.br/bitstream/icict/10285/2/Dissertacao_YONE_Silva.pdf
https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa/article/view/4886
https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa/article/view/4886
https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa/article/view/4886
https://periodicos.utfpr.edu.br/rebrapa/article/view/4886
https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/3588/2716
https://www.e-publicacoes.uerj.br/index.php/demetra/article/view/3588/2716
https://seer.sis.puc-campinas.edu.br/seer/index.php/cienciasmedicas/article/view/645
http://www.diaadiaeducacao.pr.gov.br/portals/cadernospde/pdebusca/producoes_pde/2016/2016_artigo_cien_uepg_carlosalexandrebonin.pdf
http://www.diaadiaeducacao.pr.gov.br/portals/cadernospde/pdebusca/producoes_pde/2016/2016_artigo_cien_uepg_carlosalexandrebonin.pdf
https://www.teses.usp.br/teses/disponiveis/6/6138/tde-11052017-165548/publico/JessicaDeAragaoFreireFerreraREVISADA.pdf
https://www.prefeitura.sp.gov.br/cidade/secretarias/upload/Boletim%20Epidemiologico%2001%20DTA.pdf
https://www.emerald.com/insight/content/doi/10.1108/00070700310497237/full/html
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como higienização de mãos e utensílios, cuidados com temperatura de descongelamento e 

cozimento, cuidados com armazenamento e contaminação cruzada, sendo que ensinamentos 

simples quanto às BP evitariam grande parte desses casos (SORAGNI; BERNABE; MELLO, 

2018)  

Manter a qualidade da carne bovina é um desafio durante toda a cadeia produtiva, visto 

que a contaminação da carne é decorrente dos microrganismos patogênicos pertencentes à 

microbiota natural dos animais (SILVA; BUENO, 2018). Assim, a segurança de alimentos é 

garantida com esforços combinados de todos os envolvidos na cadeia produtiva até chegar ao 

consumo, com aplicação de medidas seguras objetivando um produto de qualidade nutricional e 

higiênico-sanitária (PEREZ, 2014). Sendo a manipulação em âmbito doméstico uma etapa 

importante para atingir esses resultados, a qual deve demandar atenção de intervenções públicas 

para garantir a saúde da população. 

 

 

7 CONCLUSÃO 

 
A amostra deste estudo constituiu-se na sua maioria por mulheres com bom nível de 

educação, apresentando hábitos considerados críticos para a segurança de alimentos, os quais 

necessitam atenção, sendo no processo de armazenamento, de descongelamento, no ponto da 

carne e no armazenamento das sobras limpas. 

Esses resultados evidenciam práticas inseguras na manipulação residencial de carne 

bovina, necessitando de intervenção que orientem a população de modo geral, permitindo o 

acesso a informações e conhecimentos básicos de como adquirir, manipular e armazenar 

corretamente a carne bovina a fim de evitar contaminação e proliferação de microorganismos 

patogênicos e por conseguintes enfermidades decorrentes do consumo destes alimentos. 

As ações poderiam ser realizadas através de meios de informação, como por exemplo, 

em rede aberta de televisão, rádio, mídias sociais, além da “TV do ônibus”, a qual apresenta um 

alcance de aproximadamente 1.365.615 pessoas diariamente e após o período pandêmico, ações 

presenciais também poderiam ser realizadas. 
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APÊNDICE A – INSTRUMENTO DE COLETA DE DADOS 
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( ) Mica 

 
4 - Oual t§xs de came vocé mais cnnsome? 
( ) Coxâo mole 
( ) Contra Fdé 

 

t T 
Fraldnha ( ) 
Picanha ( ) 
Outros... 

 

5 - Qual a faiza de temperature zpze a came geralmente é adquñJda? 
( ) Temperatura Ambiente (fora da geladeka) 
( ) Temperatura de refñgerat:bo (armazenada em geladeira e/ou balcéo refñgerado) ( 
) Congelada (keezer/congelador) 

6 - Qual a fre‹pzéncia de comjxa de came bovina em sua residéncia? 
( ) Tal 
( ) Oidnzenai 
( ) Mensa/ 
( ) Outros... 

TRANSPORTE 
1 - Quanta tempo leva a trwzsporte da came até a sua resñténcia? ( 
) Menos de IS mñxztos 
( ) De 15 a 30 minutos 

 

 
2 - Utiñza algwna embdagem especial para transporte das cames? ( 
) Sim, acondciono em caixas/ sacolas térmkas 
( ) O vended‹s entrega em minha residéncia em caixas/ sacolas ténTiicas 
( ) O vended‹s enbega em minha residéncia sem nenhuma embalagem para 
preserva§ao de temperatixa 
( ) Nâo, nâo utBzo nenhuma embalagem para presefvagño de temt›eratura 

ARMAZENAMENTO 
1 - Dual a principal forma que costuma guardar a came na sua casa? 
( ) Temperatiaa Amt›iente (fora da geladeka) 
( ) Temperatura de refñgerat a (armazenada em geladeira e/ou balcéo refñgerado) ( ) 
Congelada (freeze/congelador) 

 

2 - Quargo tempo em mé&a a came fica armazenada nessa comb bo? 
( ) Trés ‹has 
( ) Uma semaria 
( ) £hñrize ‹Sas 
( ) Um més ou mais 

DESCONGELAMENTO 
1 - No processo de descongelamento a came fica embalada e/ou coberta  . 
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( ) Nâo 

2 - Em mé‹ a em quanto terrpo ocorre o descongelamento? ( ) 
Utilizo o tempo estipulado pelo Microondas 
( ) Até duas horas 
( ) Até quatro horas 
( ) Até o”8o horas 

 

3 - Apés descongelar a came, vocé congela eta novamente (ainda crua)? 

( ) Nâo 

4 - Caso a came esteja congelada, qual a forma de descongelamento? ( ) 
UtBzo Miooondas 
( ) Descongelo durante o cozimento 
( ) Descongelo em refrigera§éo (na geladeira) 
( ) Descongelo em temperatura ambiente (fora da geladeira) ( ) 
Nâo descongelo came bovina 
( ) Em âgua corrente 
( ) Mergulhada em âgua ( 

) No sol 
( ) Outros... 

 

COC/AO 
1 - Qual tipo de preparo de came bovina é mais frequente em seu cotidiano? ( ) 
Fnt”a 

( ) Cozida 
 

( ) Assada ( 
) Outros... 

 
2 - Qual utensiTio/equipamento mais utgiza? 
( ) Frigideira 
( ) Air fryer 
( ) Panela comum ( 
) Forno 

( ) Outros... 
 

3 - A prepara§go (cozñihar. fritar, assar, grelhar) ocorre em temperatura alta, média ou 
baixa? 
( ) Alta (mais de 220•C) 
( ) Média (200-220 °C) ( 
) Baixa (180-200°C) 
4 - Qual o panto de preparo preferido? 
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( ) BEM-MAL- BLEU 

Figura: 
Ponto da 
Came. 
Fonte: 

WRIGHT; 
TREUILL

E, s/d.

( ) MALPASSADO - 
SAIGNANT ( ) NO PONTO - A 
POINT 
( ) BEM-PASSADO - BIEN CUIT 

 
CONSUMO 
1 - Quantas vezes na semana vocé costuma consumir came bovina‘? ( ) 
Todos os dias 
( ) De 4 a 6 vezes ( 
) De 1 a 3 vezes ( ) 
Outros... 

 

2 - Quanto tempo apds o preparo a came costuma ser consumida? ( ) 
Logo apés o preparo 
( ) Até 30 minutos apés o preparo ( 
) Até uma hora apés o preparo 
( ) Mais de uma hora apos a preparo 

 

3 - Qual a frequéncia de consumo de came crua (came de onta, quibe cru, entre 
outros)? 
( ) Pelo menos 2 vezes na semana ( ) 
Semanal 
( ) Quinzenal 
( ) Mensal 
( ) Consumo raramente, menos de trés vezes ao ano ( ) 
Nâo costumo consumir came crua
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( ) Outros... 

 

4 - O excedente da prepara§ao é anuazenado para outras refei§oes? ( 
) Sim. Iago a mais para ouba refeiggo 
( ) Nâo. fago o descarte do excedente (jogo fora o que sobrou) 
( ) Nâo, fa a o suficiente para uma refeiggo 

EXCEDENTE DAS PREPARA/OES 
1 - Como ocone este processo de armazenamento da came que sobrou? ( ) 
Deixo sabre a fogâo apenas para reaquecer 
( ) Guardo na geladeka ( 
) Congelo as aGmentos 
( ) Outros... 

2 - Como ocorre o reaquecimento da came que sobrou? 
( ) Em microondas, até estar aquecido para ser consumida 
( ) Em n croondas, quente ao ponto de fervura 
( ) Na panela, até estar aquecido para ser consumida ( 
) Na panela, quente ao ponto de fervura 

DOENC, S TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS 
1 — Jâ teve doenga transmitida par akzientos (sintomas de nausea. vñmito, 
zgarré@ febre, dares abdomlais)? 

 

2 - Onde a alimento foi consumida? 
( ) Em casa 
( ) Restaurantes, lanchonetes. padarias ( 
) Empresa em que traba¥sa 
( ) Feira Bwe 
( ) Outros... 

 

3 - A doenga foi constada pelo mé‹ co? 
( ) Sim, fiz exames que comprovaram 
( ) Sim, mas nâo fiz exames para comprova§Zo 
( ) Nâo fui ao méi:gco 
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APÊNDICE B – CRONOGRAMA 
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APÊNDICE C – TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO 
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APÊNDICE D – COMPROVANTE DE ENVIO DO PROJETO 
 

 


