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1. Titulo do Projeto: Percepcao da populacdo de Sorriso-MT sobre o efeito da manipulagdo e
preparo da carne para a saude e qualidade de vida das pessoas

2. Resumo do projeto. (maximo 15 linhas).

Em virtude da globalizacdo e do desenvolvimento do setor produtivo o consumidor de carne
brasileiro encontra-se cada vez mais esclarecimento sobre os beneficios do consumo da carne
e dos riscos a sua saude associados ao produto. Neste sentido, propriedades nutritivas,
pardmetros sensoriais € aspectos sanitarios sdo de interesse do consumidor moderno. O
objetivo deste estudo ¢ compreender a visdao do consumidor de Sorriso-MT sobre o efeito da
manipulagdo e preparo da carne para a saude e qualidade de vida das pessoas. A pesquisa sera
aplicada nos supermercados do municipio, por meio de entrevistas aos consumidores de
carne. Serdo entrevistadas 400 pessoas, abordadas na fila de espera do agougue ou proximos a
ilha frigorifica onde as pecas ficam expostas. Serdo levantadas informagdes sobre a compra da
carne, embalagem e armazenamento refrigerado nas residéncias. Além disso, o tempo de
armazenamento, métodos de descongelamento, manipulacido e preparo dos alimentos serdo
aferidos. A apresentacdo e composicao fisica do produto consumido também serdo avaliadas.
Ap6s a elucidagdo destas questdes serd sugerida campanha de conscientizagdo da populacao
do municipio, com distribuicdo de cartilhas informativas e capacitagdo dos manipuladores dos
produtos carneos, caso seja de interesse dos mesmos.

Palavras Chave: Armazenamento Refrigerado; Produtos Carneos; Seguranga Alimentar.

3. Introducio (apresentar o tema da pesquisa, o problema a ser pesquisado e a justificativa e
a indica¢dao dos resultados esperados) (o que se vai fazer? E o “por qué?”) ( maximo 50
linhas)

A carne ¢ um alimento de alto valor nutricional € sua composi¢ao quimica varia de acordo
com a espécie, sexo, idade do animal, musculo de origem, teor de gordura e o tipo de corte
comercial. Segundo (Olivo & Olivo, 2006), de forma geral, uma carne considerada magra ¢
composta por cerca de 70% de umidade, 20% de proteina, 9% de gordura, 1% de minerais e
menos de 1% de carboidratos. Por sua vez, uma carne gorda apresenta cerca de 17% de
proteina, 62% de umidade e 15% de gordura.

A globalizacdo e o desenvolvimento do setor produtivo fez com que o consumidor de carne
brasileiro buscasse cada vez mais esclarecimento sobre os beneficios do consumo da carne e
dos riscos a sua satde associados ao produto (Goffi et al., 2013). Segundo MAZZUCHETTI
& BATALHA (2004), quando se deseja estudar um mercado, deve-se primeiramente
conhecer e analisar os seus consumidores, pois sdo eles que adquirem os produtos e servigos
da empresa. Em recente pesquisa, Goffi et al., 2013 verificaram que o consumidor de carne do
municipio de Sorriso, MT possui razoavel conhecimento sobre a qualidade do produto e leva
em consideracdo a maioria das caracteristicas que acreditam estar associadas a qualidade na
hora da compra, deixando em condi¢dao intermedidria o prego ¢ preocupando-se mais com
parametros sanitdrios, sensoriais e relacionados a sua satde.

No entanto, a maior parte da contaminagao nos alimentos ocorre dentro das residéncias, entre
0 armazenamento ¢ manipulagdo do produto, bem como no preparo das refei¢des. O Brasil
possui um programa de governo, criado em 1998 em parceria com o sistema S, ANVISA e
EMBRAPA, chamado PAS — Programa do Alimento Seguro, que visa ensinar técnicas sobre



Seguranca de Alimentos e a implantacdio das Boas Praticas de Fabricagdo aos
estabelecimentos que produzem ou manipulam alimentos, bem como a populagdo em geral.

De acordo com a RDC n° 275 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANVISA
(BRASIL, 2003), que regulamenta as Boas Praticas de Fabricacdo na industria de alimentos, ¢
importante que se tenham cuidados ao manipular produtos alimenticios, destacando a
higienizacdo do ambiente, utensilios e manipuladores; controle de pragas; potabilidade da
agua; entre outras acdes que evitam a contaminac¢do dos alimentos para consumo humano.

Para que se alcance a seguranca alimentar, ¢ preciso que os consumidores de carne nao
busquem apenas adquirir produtos isentos de contaminantes patologicos, frescos, oriundos de
estabelecimentos alinhados com a legislagdo sanitdria e com garantia de origem, sendo
indispensavel tomar medidas de conservagdo e manipulagdo do produto compativeis com este
objetivo. A carne ¢ um produto perecivel, com levado teor de umidade, pH ligeiramente acido
e rico em nutrientes essenciais ao desenvolvimento microbiano (AZEVEDO et al., 2006).

Neste sentido, ¢ fundamental que o consumidor tenha conhecimentos sobre as boas praticas
de fabricacdo e a microbiologia da carne, para que possam adotar solugdes conscientes e
efetivas durante o armazenamento, embalagem e manipulagdo dos produtos carneos, visando
a seguranca alimentar e saude de quem consome esta carne. Espera-se com este trabalho a
identificacdo do grau de instrucdo dos consumidores sobre os objetivos apresentados, com o
proposito de promocgao de agdes educativas posteriores.

4. Objetivos (para qué?) (maximo 15 linhas)
4.1 Objetivo Geral

O objetivo deste estudo ¢ compreender a visdo do consumidor do municipio de Sorriso-MT
sobre o efeito da manipulagdo e preparo da carne para a saude e qualidade de vida das
pessoas, bem como compreender a demanda de conhecimento para execucdo de agdes
educativas posteriores.

4.2 Objetivos Especificos

Levantar informagdes referentes aos habitos dos consumidores de Sorriso-MT em relagdo a
compra da carne, embalagem e armazenamento refrigerado nas suas residéncias, no intuito de
melhor conservar o produto e evitar contaminagao e proliferagdo de microrganismos.

Compreender os métodos de manipulagdo e preparo dos alimentos carneos pela populagdo do
municipio, visando avaliar a preserva¢ao do valor nutricional e sensorial da carne, além dos
riscos a saude das pessoas em fungdo destes habitos.

5. Revisdo de Literatura (o que ja foi estudado sobre o tema?) (méximo 50 linhas)

A carne ¢ um alimento de origem animal altamente nutritivo, rico em proteinas de alto valor
bioldgico com combinagdes de aminoédcidos essenciais ao organismo (AVANCINI &
ELLWANGER, 2006). No Brasil, o consumo de carne ¢ substancialmente superior a paises
que possuem poder aquisitivo semelhante, provavelmente por influéncia cultural da
populacdo que, em sua maioria, tem como habito consumir carne todos os dias, inclusive em
grandes quantidades como em rodizios, habito ndo comum até mesmo em alguns paises
desenvolvidos (PEREIRA et al., 2013).



Em pesquisa realizada com 400 consumidores, sobre os habitos de consumo da populagdo de
Sorriso-MT, PEREIRA et al. (2013) observaram que, independente da espécie de origem,
76% dos entrevistados consome carne todos os dias da semana, enquanto os demais
consomem este alimento de um a seis dias por semana. Segundo esta pesquisa, a carne mais
consumida na cidade ¢ a bovina (32,48%), seguida pela carne de aves (22,22%), suinos
(20,97%), peixes (14,27%) e outras (10,06), tais como ovinos, caprinos ¢ bubalinos. Os
consumidores da regido preferem comprar carnes em supermercados, principalmente pela
praticidade, e priorizam a escolha de produtos a varejo, por associarem a carne embalada com
produto mais velho e com grau elevado de deterioracao.

GOFFI et al. (2013) verificaram como critérios mais relevantes adotados pelos consumidores
de Sorriso-MT para a compra da carne a higiene do estabelecimento comercial, seguido pela
data de validade do produto, pelas condigdes de armazenamento do mesmo, coloragdo, odor,
preco e embalagem do produto, quantidade de gordura, padronizagdo dos cortes carneos, valor
nutricional e outros. Estes resultados sdo similares aos encontrados por MONTINI (2005),
que também observou como critério principal para a escolha da carne a higiene e qualidade,
com o prego do produto em posicao intermediaria.

Em relacao a composicao fisica da carne consumida, MAZZUCHETTI & BATALHA (2004),
em pesquisa sobre os habitos de consumo da carne bovina no municipio de Amerios, PR,
notaram preferéncia pela carne sem gordura (69%) em relacdo a carne com gordura (31%),
observando-se que o fator saude influencia no momento do consumo, uma vez que a gordura
acrescenta maior sabor ao produto no momento do preparo. Segundo CICHOSKI (1996), ha
necessidade de existir um minimo de gordura entremeada, na quantidade suficiente para
garantir a suculéncia e maciez do produto.

METZ, et al. (2013) verificaram no mercado varejista da carne do municipio de Sorriso-MT
que a refrigeracdo praticada pela maioria (86,39%) dos empreendimentos da cidade ¢ o
processo continuo, no qual as ilhas de refrigeragdo, camaras frias e freezers ndo sao
desligados. No entanto, alguns (13,64%) ainda utilizam da estratégia de interrup¢dao do
resfriamento durante a noite, bastante adotada no passado e superada em funcgdo das
descobertas proporcionadas pelos estudos em microbiologia e tecnologia de carne, em
especial no que diz respeito as boas praticas de fabricacdo e conservacdo da qualidade dos
alimentos. A temperatura de armazenamento da carmne ¢ adequada na maioria dos
estabelecimentos (72,73%), que conservam os produtos carneos entre -5 ¢ 5°C.

RAMPINI (2006) relata que as carnes resfriadas e refrigeradas ndo perdem em seu interior a
consisténcia mole que ¢ a principal diferenca entre elas e as carnes congeladas. Segundo
relatos de LAWRIE (2005), a utilizagdo de embalagem para o congelamento da carne
minimiza o efeito negativo deste método de armazenamento, auxiliando na preservacdao de
suas caracteristicas sensoriais. O uso de embalagens no congelamento permitird que este
processo ocorra mais lentamente, dependendo de suas propriedades isolantes (DUNKER &
HANKINS, 1955). Estes autores verificaram em sistema de ar for¢ado a -17°C que carnes
sem embalagem foram congeladas em 7 horas, enquanto outras embaladas com diferentes
materiais congelaram em periodos entre 9,5 e 14,5 horas. Neste sentido recomenda-se que o
consumidor, quando armazenar a carne congelada em casa, utilize embalagem com
propriedades isolantes para manter o produto em boas condicdes.

6. Metodologia (como? Onde? Com que?) (méximo 120 linhas)

A pesquisa serd realizada na cidade de Sorriso, estado do Mato Grosso, e sera aplicada nos
supermercados da regido, por meio de entrevistas aos consumidores de carne, com foco nos



habitos de conservacao, manipulacao e preparo do produto pela populagdo do municipio. A
escolha dos locais de aplicacdo dos questionarios se dara pela localizagdo geografica e pela
escala de vendas destes centros comerciais, sendo que o objetivo principal é garantir que o
publico entrevistado contemple todos os bairros da cidade de Sorriso, de forma representativa.

Serdo entrevistados cerca de 400 consumidores e as entrevistas serdo conduzidas por meio da
aplicagdo de um questionario padrao, desenvolvido pelos estudantes e professores do curso
Técnico em Alimentos Integrado ao Ensino Médio do Instituto Federal de Educag¢do, Ciéncia
e Tecnologia do Mato Grosso (IFMT), Campus Sorriso, MT. No processo de aplicagdo dos
questionarios, os consumidores serdo abordados na fila de espera do acougue ou proximos a
ilha frigorifica onde as pecas ficam expostas.

Serdo levantadas informagdes referentes 4 compra da carne, embalagem e armazenamento
refrigerado nas residéncias dos entrevistados. Além disso, serdo levantadas informagdes sobre
o tempo de armazenamento dos produtos carneos, métodos de descongelamento, manipulacao
e preparo destes alimentos. A apresentacdo do produto consumido, como presenga da pele em
aves, quantidade de gordura consumida, entre outras informacdes relacionadas a satde
também serdo avaliadas. Em cada uma das opgdes apresentadas o consumidor indicard a
escala desejavel e os motivos pelos quais estes pardmetros sdo importantes para a manutencao
da qualidade sensorial e sanitaria da carne, criando desta forma um indicativo do nivel de
esclarecimento do cliente sobre o assunto avaliado.

Para tabulacdo dos resultados e avaliagdo estatistica serd utilizado o programa Epi Info 7.0,
por meio do qual serdo criados graficos e tabelas ilustrativas para apresentacdo e discussao
dos dados experimentais. Os resultados serdo avaliados no intuito de se compreender o nivel
de conhecimento da comunidade do municipio de Sorriso-MT em relagdo a manutengao da
qualidade da carne e promog¢do da seguranca alimentar durante o armazenamento e
manipulagdo nas residéncias.

Apoés a elucidacdo das questdes propostas pela pesquisa serd sugerida uma campanha de
conscientizagdo da populacdo do municipio, envolvendo a distribuicdo de cartilhas
informativas e a capacitacdo dos cidaddos que manipulam os produtos carneos em suas
residéncias e no comércio de alimentos, caso seja de interesse dos envolvidos. O IFMT,
Campus Sorriso-MT conduzira via projeto de extensdo a continuidade do processo de
transferéncia de tecnologia junto a comunidade.



7. Or¢amento (Quanto vai custar?)

N. Item Descricdo do Item Unidade | Quantidade | Valor Unitario (RS) Valor Total (RS)
1 Inscricdo em Congresso Nacional Unidade | 2 140,00 280,00
2 Poster para apresentacdo de resumos Unidade |4 80,00 320,00
3 Correcao de artigo para publicacao Pagina 10 40,00 400,00
4 Tradugdo de artigo para publicagdo Pagina 10 40,00 400,00

(Portugués para Inglés)
5 Combustivel Litros 100 3,20 320,00
6 Compra de material didatico (livros) Unidade |4 70,00 280,00
(incluir quantas linhas forem necessarias)
8. Cronograma de Atividades e Executores (Quando? Em quanto tempo? Quem?)
Atividades Plano de Prazo_ . Exccutores
Trabalho dez Jan Fev mar Abr maio Jun jul ago set

2013 [ 2104 | 2014 | 2014 2014 | 2014 2014 | 2014 | 2014 |2014

Elaboragao de Questionario X X Bolsista e Orientador
Aplicagao de Questionarios X X Bolsista e Orientador
Avaliacdo dos Resultados X X Bolsista e Orientador
Analises Estatisticas X X Bolsista e Orientador
Relatorio Parcial X Bolsista e Orientador

Apresentacdo em Congresso X

Bolsista e Orientador

e
it

Redagdo de Artigo Cientifico

Bolsista e Orientador

Submissdo de Artigo

Bolsista e Orientador

Relatorio Final

Bolsista e Orientador

Elaboragao de Projeto de
Extensdo

eltadle

Bolsista e Orientador

(incluir quantas linhas forem necessarias)
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