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RESUMO

A rotulagem nutricional obrigatéria ¢ um instrumento regulatorio criado para assegurar a
qualidade e a seguranga dos alimentos, bem como para orientar o consumidor em suas escolhas.
No caso dos produtos avicolas, essa exigéncia ¢ regida por legislagdes do Ministério da
Agricultura e Pecuaria (MAPA) e da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que
determinam a inclusdo de informagdes relacionadas a conservagao, preparo e riscos do consumo
inadequado. Este trabalho teve como objetivo avaliar a efetividade das informagdes legais
impressas em rotulos de carne de frango na promocao da educagdo sanitaria. Para isso, foi
realizado um levantamento bibliografico sobre a legislacdo vigente e uma pesquisa de campo
com 387 consumidores no municipio de Botucatu (SP). Os resultados mostraram que 76,2%
dos entrevistados ndo costumam ler os rotulos e que menos da metade sabia identificar os selos
de inspegdo. Apesar de 73,1% reconhecerem os riscos do consumo de frango cru ou
malpassado, apenas 47,5% conseguiram citar alguma doenca associada, sendo a salmonelose a
mais mencionada. Constatou-se, portanto, que a rotulagem obrigatoria, embora represente
avango regulatorio, ainda ndo alcanga plena eficacia como ferramenta de educagdo sanitaria.
Conclui-se que sdo necessdrias estratégias complementares de comunicagdo e agdes educativas
voltadas a populagdo para fortalecer a seguranga alimentar e reduzir o risco de doengas de
origem alimentar.

Palavras-chave: rotulagem; avicultura; legislacao; seguranca alimentar; educagao sanitaria.



ABSTRACT

Mandatory nutritional labeling is a regulatory tool designed to ensure food quality and safety,
as well as to guide consumer choices. In the case of poultry products, these requirements are
established by the Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) and the Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), which mandate the inclusion of information related to storage,
preparation, and risks associated with improper consumption. This study aimed to evaluate the
effectiveness of mandatory labeling on poultry meat in promoting sanitary education. A
literature review on current legislation was conducted, along with a field survey involving 387
consumers in the municipality of Botucatu, S3o Paulo. Results showed that 76.2% of
respondents do not usually read labels, and less than half were able to identify official inspection
seals. Although 73.1% recognized the risks of consuming raw or undercooked chicken, only
47.5% could mention a specific associated disease, with salmonellosis being the most
frequently cited. Therefore, it was found that mandatory labeling, despite being a regulatory
advance, is still not fully effective as a sanitary education tool. Complementary communication
strategies and educational actions are necessary to strengthen food safety and reduce the risk of
foodborne diseases.

Keywords: labeling; poultry; legislation; food safety; sanitary education.
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1. INTRODUCAO

A avicultura brasileira destaca-se como uma das principais atividades agropecuarias do
pais, apresentando expressivo desempenho tanto no mercado interno quanto no externo. De
acordo com o relatorio anual de 2025 da Associagdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA),
em 2024 o Brasil produziu 14,972 milhdes de toneladas de carne de frango e exportou 5,295
milhdes de toneladas, posicionando-se como o terceiro maior produtor € o maior exportador
mundial (ABPA, 2025). Diante da relevancia economica e nutricional desse produto, torna-se
imprescindivel a ado¢do de regulamentagdes rigorosas quanto a sua producao, comercializagdo
e consumo, de forma a assegurar a qualidade e a seguranca alimentar. Nesse contexto, a
legislagdo brasileira ¢ conduzida por 6rgdos governamentais como o Ministério da Agricultura
e Pecuaria (MAPA), responsavel pelo Servigo de Inspe¢ao Federal (SIF), e a Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), que estabelecem normas e padrdes para a produgdo,
rotulagem e distribuicdo de alimentos, incluindo aqueles de origem animal (RISTORI et al.,
2008; MENDES, 2023).

A Rotulagem Nutricional Obrigatoria, regulamentada pela ANVISA, com base em
resolucdes como a RDC n° 360/2003 e normas harmonizadas no ambito do Mercosul, determina
que os rotulos de carne de frango contenham informacdes essenciais, como denominagdo do
produto, origem, identificacdo do estabelecimento, informagdes nutricionais, lista de
ingredientes, prazo de validade, instru¢des de conservagio e armazenamento, além do niimero
de registro ou autorizagio (ANVISA, 2003; SAO PAULO, 2019). Pesquisas com consumidores
brasileiros relatam que ocorre uma propensdo do consumidor a ler rotulos dos alimentos com o
intuito de ver apenas a data de validade. Reconhece-se assim dificuldade, pelas partes
envolvidas, em entender tabelas nutricionais, bem como lista de ingredientes e demais
informagdes contidas nos produtos. Esses estudos mostram uma preocupag¢dao do consumidor
com a quantidade de calorias dos produtos, mas baixo nivel de compreensdo de todas as
informacodes dos rotulos. (SILVA e SENGER, 2014; CASSEMIRO et al., 2006).

O crescimento do consumo estd acompanhado por maior exigéncia dos consumidores
em relacdo a qualidade e a seguranca do alimento. A industria necessita ter cuidados redobrados
para fornecer um alimento seguro do ponto de vista microbioldgico, bem como isento de
qualquer perigo a saude. Uma falha nesse processo pode acarretar prejuizos significativos,
incluindo danos a saude publica, comprometimento da imagem da empresa e perdas economicas
(HASSE; LARSEN, 2024).

A seguranga dos alimentosenvolve o controle de perigos quimicos, fisicos e biologicos
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que possam causar efeitos adversos a satide do consumidor. Independente da origem do perigo,
¢ necessario implementar medidas de prevengdo, eliminacdo ou redugdo a niveis aceitaveis,
evitando recontaminagdes e proliferacdo microbiana (DANIELLI, 2020). Essas medidas visam
prevenir Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs), que decorrem da ingestdo de alimentos
ou agua contaminados. Entre as DTAs, destacam-se aquelas de origem microbioldgica,
causadas pela presenca de patdogenos como protozoarios, fungos, bactérias e virus. No Brasil, a
maioria dos casos ¢ atribuida a bactérias, especialmente Salmonella spp. e Escherichia coli
(DRAEGER, 2018). Segundo dados do Ministério da Saude (2024), de 2014 a 2023, foram
registrados 6.874 surtos de DTAs no pais, envolvendo 573.969 pessoas expostas, 110.614
doentes, 12.346 hospitalizados e 121 dbitos. Tal situacdo, associada ao frequente consumo de
produtos avicolas fracionados e vendidos fora de sua embalagem original, faz com que haja
duvidas sobre a eficacia da estratégia de veicular informagdes sanitarias através da rotulagem
como um mecanismo de educacdo sanitdria e orientagdo ao consumidor.

2. REVISAO DE LITERATURA
2.1. PANORAMA DA AVICULTURA NO BRASIL

O agronegdécio ¢ um dos setores mais relevantes para a economia do Brasil, contribuindo
de forma significativa para o superavit da balanga comercial. E um dos principais exportadores
de soja, carne bovina e de frango, café e outros produtos, além de representar uma parte
consideravel do Produto Interno Bruto (PIB) do pais. Nesse contexto, vale destacar a avicultura,
que se destaca na produ¢do animal como uma cadeia produtiva bem-sucedida, contribuindo
significativamente para a criacdo de empregos e consolidando o Brasil como um dos principais
exportadores mundiais de carne de frango (PEREIRA, 2023; COELHO et al, 2021). Em 2024,
a produg¢do de carne de frango atingiu 14,972 milhdes de toneladas, com exportagdes
totalizando 5,295 milhdes de toneladas. Isso colocou o pais como o maior exportador do mundo
e o terceiro maior produtor. Ademais, o consumo interno tem aumentado nos ultimos anos,
atingindo, em 2024, a marca de 45,5 kg por habitante, o que representa um crescimento de 1,1%
em comparagao ao ano anterior (ABPA, 2025).

A cadeia produtiva de frangos de corte tem sido um exemplo das importantes mudancas
que colocaram o Brasil em uma posi¢ao proeminente como produtor de alimentos no mundo,
além de contribuir de forma significativa para a melhoria da qualidade de vida no pais,
oferecendo proteina animal de alta qualidade a um prego acessivel (TALAMINI, 2022).

2.2. REGULAMENTACAO

No Brasil, a rotulagem de carne de frango ¢ regulamentada principalmente pelo Ministério
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da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) e pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), cujas normativas visam assegurar a qualidade, a seguranca e a
transparéncia das informagdes disponibilizadas ao consumidor. No ambito do MAPA, destaca-
se o Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, que aprova o Regulamento de Inspegdo
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA). Este regulamento define as
orientagdes gerais para a rotulagem, exigindo informacdes essenciais como a denominacao do
produto, endereco do fabricante ou importador, nimero de registro no Departamento de
Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA), identificagdo por lote, data de fabricagdo e
validade, lista de ingredientes, modo de conservacdo, pais de origem e carimbo do Servigo de
Inspecao Federal (SIF) (BRASIL, 2017). Ademais, os Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade (RTIQs) estabelecem os padrdes que se aplicam a cada categoria de produto carneo,
incluindo aspectos de composicdo, identidade e requisitos complementares de rotulagem
(BRASIL, 2025).

De acordo com a Instru¢do Normativa (IN) n.° 22, de 24 de novembro de 2005,
considera-se rotulo qualquer inscri¢do, legenda, imagem ou contetido descritivo ou grafico,
escrito, impresso, estampado, gravado ou colado na embalagem de produtos de origem animal.
Além disso, ¢ importante destacar que, conforme o artigo 6 da Lei 8078/90, o Cddigo de
Protecao e Defesa do Consumidor garante que as informagdes nos rétulos dos alimentos
fornegam especificacdes corretas e claras sobre quantidade, caracteristicas, composi¢ao,
qualidade e prego, além dos riscos que esses produtos possam representar (BRASIL, 2005). No
ambito da vigilancia sanitaria, a ANVISA estabelece normas para a rotulagem por meio da
Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n.° 13/2001. Essa resolu¢do apresenta um
regulamento técnico que fornece instrugdes sobre o uso, preparo e conservagao na rotulagem
de carnes de aves e seus miudos crus, resfriados e congelados (BRASIL, 2001). Essa
regulamentacdo complementa a RDC n.° 259/2002, que estabelece regras gerais para a
rotulagem de alimentos embalados (BRASIL, 2002). Ademais, em conformidade com as
diretrizes do MERCOSUL, a rotulagem nutricional obrigatdria requer a indicacdo do valor
energético e dos nutrientes essenciais (proteinas, carboidratos, gorduras totais, gorduras
saturadas, gordura trans e sddio) nos rotulos de alimentos pré-embalados, incluindo carne de
frango (BRASIL, 2025).

Posteriormente, a RDC n°®459 de 2020 (ANVISA, 2020b) complementou essa legislagdo,
de modo que ¢ obrigatorio constar os seguintes dizeres nos rotulos de produtos comercializados

refrigerados crus oriundos de aves e suinos:
Este alimento, se manuseado incorretamente ou consumido cru, pode causar danos a saude.
Para sua segurangca, siga as instrugdes abaixo: Mantenha refrigerado até o momento do preparo.

Mantenha o produto cru separado dos outros alimentos. Ndo lave o produto cru antes do
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manuseio. Lave com agua e sabdo as superficies de trabalho (incluindo as tabuas de corte),
utensilios ¢ maos depois de manusear o produto cru. Consuma somente ap6s cozido, frito ou

assado completamente” (ANVISA, 2020b, p.2)

Para os produtos congelados da mesma categoria, sdo acrescidas ainda as seguintes
informagoes:
“Descongele somente no refrigerador”. E se ndo precisar descongelar o produto antes do
preparo, “Nao descongele. Cozinhe a partir de congelado” (ANVISA, 2020b, p.2)

Mais recentemente, a ANVISA publicou a RDC n° 429/2020 e a Instru¢do Normativa n°
75/2020, em vigor desde 9 de outubro de 2022. Essas normas reformularam a rotulagem
nutricional com o objetivo de facilitar a interpretagdo das informagdes pelo consumidor,
promovendo escolhas alimentares mais conscientes e saudaveis (ANVISA, 2020a;
BERTOLDO, 2022). Entre as inovagdes, destaca-se a rotulagem nutricional frontal, que utiliza
simbolos visuais de facil compreensdo, como a lupa, para destacar nutrientes criticos, como
calorias, gorduras saturadas, agucares adicionados e sddio, de forma clara e acessivel (ANVISA,
2020a).

Portanto, o conjunto dessas normativas ndo apenas padroniza a apresentacdo das
informagdes nos rdtulos, mas também contribui significativamente para a seguranca dos
alimentos e para a garantia de acesso a produtos que atendam aos padrdes de qualidade exigidos
tanto no mercado interno quanto no internacional.

2.3. ROTULAGEM DE PRODUTOS AVICOLAS NO BRASIL

As embalagens e a rotulagem de produtos alimenticios tém fun¢des fundamentais, como
armazenar, proteger e conservar os alimentos, além de servirem como atrativo no local de
venda. Nesse cendrio, a rotulagem desempenha um papel indispensavel na comunicacdo entre
fabricante e consumidor, pois reune informagdes essenciais sobre o produto, facilitando uma
melhor compreensao de sua composi¢ao nutricional (DA SILVA et al., 2014). Miranda (2016)
ressalta a importancia da rotulagem, destacando sua fungdo como intermedidria na interagdo
entre consumidor e produto. Os rotulos fornecem aos consumidores informacdes essenciais
sobre o que estdo consumindo, o que valoriza o alimento, promove a transparéncia e facilita a
compreensdo de seu conteudo, possibilitando escolhas mais informadas e adequadas as
necessidades particulares.

Nessa perspectiva, a rotulagem de alimentos embalados deve apresentar informacdes
claras, objetivas e acessiveis sobre a composi¢ao do produto, de modo a orientar a decisdo de
consumo (CARVALHO, 2003). Além disso, constitui um instrumento estratégico do Ministério
da Saude, em conjunto com a ANVISA, com a finalidade de prevenir praticas abusivas da

industria, evitar a veiculagdo de informagdes de carater duvidoso e ampliar o acesso a uma
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alimentacdo sauddvel e segura, buscando reduzir os indices de sobrepeso, obesidade e
inseguran¢a alimentar, bem como prevenir doengas cronicas ndo transmissiveis (DCNT)
(MENEZES, 2022).

24. COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR FRENTE A ROTULAGEM

Embora a rotulagem seja obrigatoria e esteja presente em todos os produtos alimenticios,
isso ndo garante que os consumidores a utilizem efetivamente como critério de escolha,
tampouco que leiam as informagdes disponiveis antes da compra. De acordo com Da Silva et
al. (2019), muitos consumidores apresentam dificuldades para compreender os dados contidos
nos rotulos, em razdo do tamanho reduzido das letras e da complexidade da linguagem
empregada. Observa-se que a maior parte dos consumidores busca informagdes especificas,
como valor caldrico e quantidade de gorduras ou agucares. No entanto, no momento da decisao
de compra, fatores como sabor, qualidade e preco tendem a ser mais determinantes. Por isso,
evidencia-se a necessidade de tornar os rotulos mais simples, objetivos e intuitivos, a fim de
facilitar a tomada de decisdo e promover escolhas alimentares mais conscientes e saudaveis
(LIMA et al., 2020).

O comportamento do consumidor ¢ influenciado por multiplos fatores, incluindo sexo,
idade, aspectos psicologicos, estilo de vida, preferéncias individuais e dimensdes culturais.
Entre estas, destacam-se os conceitos de individualismo e coletivismo, que desempenham papel
fundamental na formagdo de atitudes e praticas de consumo (MISSAGIA, 2017). No Brasil,
pesquisas indicam que um elevado percentual de consumidores declara ler os rotulos dos
alimentos. Todavia, a informac¢do mais consultada ¢ a data de validade, enquanto o
conhecimento sobre a tabela nutricional e a lista de ingredientes ainda ¢ limitado. Esse cenario
representa um obstaculo a adocdo de escolhas alimentares mais seguras e saudaveis (SOARES,
2016).

2.5. ROTULAGEM E SAUDE PUBLICA

O alimento seguro ¢ aquele considerado in6cuo, ou seja, livre ou com niveis aceitaveis de
contaminag¢do bioldgica, quimica ou fisica, incapaz de oferecer riscos a saude da populacio
(FAO, 2004). A responsabilidade por garantir essa seguranga esta distribuida por toda a cadeia
alimentar, tanto em produtos de origem animal quanto vegetal. Sdo identificados trés tipos
principais de perigos que podem comprometer a seguranca dos alimentos: fisicos, quimicos e
bioldgicos. Este ultimo se destaca pela presenca de microrganismos patogénicos, como
protozoarios, fungos, bactérias e virus. Entre eles, as bactérias sdo amplamente estudadas por

sua capacidade de provocar alteracdes sensoriais nos alimentos, caracterizando-se como
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deteriorantes, ou de causar doengas, configurando-se como patogénicas (MELO et al., 2018).
Os perigos microbiologicos, embora menos percebidos pelo publico, sdo os que mais impactam
a seguranca dos alimentos (BRITO, 2022).

No caso especifico da carne de frango, fatores como baixo custo, mudancas nas
preferéncias alimentares e a percepg¢ao de ser uma alternativa saudavel a carne vermelha, devido
ao menor teor de gordura e a versatilidade de preparo, t€ém impulsionado o aumento do seu
consumo (KATIYO et al., 2020). No entanto, suas caracteristicas intrinsecas, como alta
atividade de 4gua e pH proximo da neutralidade, favorecem o desenvolvimento de
microrganismos e, portanto, sua seguranca deve ser protegida por métodos adequados.
(SENGUN et al, 2020; MEHDIZADEH; LANGROODI, 2019). Alguns desses microrganismos
deterioram o produto, ocasionando perdas econdmicas, enquanto outros representam sérios
riscos a saude, causando doengas infecciosas ou intoxicacdes (RAEISI et al., 2016).

No Brasil, Salmonella é o agente etioldgico mais recorrente em surtos de Doencas de
Origem Alimentar (DOA), frequentemente relacionados ao consumo de produtos avicolas
(CDC, 2018; WHO, 2018; SOUZA et al., 2014). Além dela, destacam-se Listeria
monocytogenes, Clostridium botulinum e linhagens patogénicas de Escherichia coli como
relevantes agentes de infec¢des de origem alimentar (FORSYTHE, 2002; OLIVEIRA, 2024).

Dados do Ministério da Saude (BRASIL, 2024) revelam que, entre 2000 e 2023, foram
notificados no Brasil 16.839 surtos de doencas transmitidas por alimentos e dgua (DTHA),
resultando em
304.147 pessoas doentes e 262 6bitos. Em média, cerca de 732 surtos sdo registrados
anualmente, envolvendo aproximadamente 13 mil individuos. Sabe-se também que os indices
de sub-notificacdo sdo expressivos, devido aos desafios de implementar a vigilancia
epidemioldgica plena dos agentes etiologicos envolvidos (BATISTA et al., 2022).

Diversos fatores contribuem para a proliferacdo desses agentes, como produgdo excessiva,
preparo antecipado, armazenamento em condi¢des inadequadas, descongelamento incorreto,
exposicdo prolongada a temperatura ambiente e processos de coc¢do ou reaquecimento
insuficientes (SIRTOLI, 2018). Soma-se a isso o papel dos manipuladores de alimentos,
considerados um dos principais vetores de contamina¢do quando ndo seguem corretamente as
boas praticas de higiene (STEFFENS et al., 2017).

Nesse contexto, os rotulos alimentares assumem importancia central. Além de constituirem
exigéncia legal, fornecem informacgdes essenciais para prevenir riscos e reduzir a incidéncia de
doengas transmitidas por alimentos, sobretudo quando relacionadas a praticas domésticas
inadequadas de armazenamento, preparo e consumo (HALL; OSSES, 2013). Assim, a

manutencdo da qualidade higiénico-sanitdria ¢ indispensavel, especialmente diante do aumento
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global das doencas de transmissao alimentar e hidrica (LENTZ et al., 2018).
3. OBJETIVO

Este estudo teve como objetivo verificar a eficacia das informagdes de manuseio,
conservagao e preparo regulamentadas pela RDC n°® 459 de 2020 em sensibilizar o consumidor
sobre os potenciais perigos que podem ser veiculados pelos produtos avicolas.

4. METODOLOGIA

Foi desenvolvido um questiondrio com o intuito de avaliar os habitos de consumo de
produtos avicolas, com énfase na percepgao dos participantes acerca dos servicos de Inspegao
Sanitaria, bem como nos dizeres obrigatorios presentes nos rotulos relacionados a seguranca
dos alimentos. Adicionalmente, foram coletadas informacdes de carater demografico e
socioeconomico. As questdes foram elaboradas em formato qualitativo, e a participagdo ocorreu
de forma voluntdria, sem a coleta de dados de identificagdo pessoal. Aos participantes foi
fornecido o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, em conformidade com os preceitos
éticos aplicaveis. A aplicagdo do questiondrio foi realizada no municipio de Botucatu, Sao
Paulo, Brasil. A estimativa amostral foi calculada com base na populacdo total do municipio,
considerando um nivel de confianga de 95% e um erro amostral toleravel de £5%. A partir desse
calculo, obteve-se um total de 387 respostas validas, coletadas por meio de entrevistas
presenciais, realizadas em locais de grande circulagdo distribuidos em diferentes regides da
cidade. As informacdes obtidas foram organizadas em tabelas para analises descritivas e
inferenciais. O teste de Fisher foi aplicado para comparag¢do de respostas bindrias (sim/nao)
entre os géneros, sendo desconsiderado um tUnico participante que optou por ndo declarar sua
identidade de género. Adicionalmente, utilizou-se a regressao logistica para estimar a razao de
chances de respostas afirmativas em relacdo aos diferentes niveis de escolaridade e categorias
de idade. Adotou-se como critério de significancia estatistica o valor de p < 0,05.

5. RESULTADOS

A Tabela 1 apresenta o perfil sociodemografico dos participantes, contemplando as
variaveis género, faixa etéria, nivel de escolaridade e nimero de filhos. Ja a Figura 1 expde os
resultados referentes as questdes de natureza bindrias (respostas “sim” ou “ndo”), relacionadas
ao consumo de carne de frango, bem como aos aspectos legais e sanitarios envolvidos nesse

Processo de consumo.
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Tabela 1 - Dados demograficos dos participantes na pesquisa sobre informag¢des sanitarias na
rotulagem de produtos avicolas

Escolaridade
Ensino Fundamental Incompleto 27 (6,98%)
Ensino Fundamental Completo 45 (11,63%)
Ensino Médio Completo 196 (50,65%)
Ensino Superior Completo 119 (30,75%)
Sexo
Feminino 220 (56,85%)
Masculino 166 (42,89%)
Prefere ndo se identificar/outro 1 (0,26%)
Idade
<19 anos 23 (5,94%)
>20 e <59 anos 298 (77%)
> 60 anos 66 (17,05%)
N° de Filhos
nao possui filhos 171 (44,19%)
> 5 filhos 6 (1,55%)
1 filho 68 (17,57%)
2 filhos 87 (22,48%)
3 filhos 43 (11,11%)
4 filhos 12 (3,1%)
Total 387

Fonte: Elaboragao propria (2025).

Figura 1 - Respostas categoricas bindrias obtidas de voluntarios a partir da aplicagdo de
questionario sobre informacgdes sanitdrias na rotulagem de produtos avicolas

1) VOCE CONSOME FRANGO?

2) VOCE E A PESSOA RESPONSAVEL PELA COMPRA DE
CARNE DE FRANGO PARA SUA CASA/FAMILIA?

4) VOCE COSTUMA LER OS ROTULOS DAS EMBALAGENS
DE FRANGO?

5) VOCE SABE O QUE E UM SELO DE INSPEGAO DE
ALIMENTO DE ORIGEM ANIMAL?

6) VOCE SABIA QUE NOS ROTULOS DAS EMBALAGENS DE
FRANGO ESTAO IMPRESSOS OS DIZERES REFERENTES
AOS CUIDADOS E PERIGOS ASSOCIADOS A
MANIPULAGCAO DESSE ALIMENTO?

7) VOCE SABIA QUE A CARNE DE FRANGO PODE
CONTAMINAR OUTROS ALIMENTOS E CAUSAR DOENCAS
CASO ESTES NAO PASSEM POR PROCESSO DE
COZIMENTO APOS ESSE CONTATO?

8) VOCE CONHECE ALGUMA DOENGCA QUE PODE SER
ASSOCIADA AO CONSUMO DE FRANGO CRU OU MAL
PASSADO?

368 (95,1%) 19 (4,9%)

311 (80,4%) 76 (19,6%)
92 (23,8%)

295 (76,2%)

192 (49,6%) 195 (50,4%)

209 (54%) 178 (46%)

283 (73,1%)

104 (26,9%)

184 (47,5%) 203 (52,5%)

B sim Hn3o

Fonte: Elaboragao propria (2025).



17

Pode-se observar que a grande maioria das pessoas entrevistadas (368/387 - 95,1% - IC
95%: 92,4 a 97,0%) consomem carne de frango sendo que destas, 225 (225/387 - 58,1% - IC
95%: 53,1 a 63,1%) compram o produto ja fracionado pelo estabelecimento, na embalagem do
acougue ou mercado. Verificou-se que a aquisicao da carne de frango para consumo doméstico
era, predominantemente, realizada pelos proprios entrevistados (311/387; 80,4%; IC 95%: 76,1
a 84,2). Quanto a leitura dos rétulos, 76,2% (295/387; 1C 95%: 71,7 a 80,4) relataram nao adotar
essa pratica, evidenciando uma fragilidade na dissemina¢ao das informagdes veiculadas por
meio da rotulagem (URQUIZAR et al., 2021). Esse achado corrobora com Oliveira (2023), que
observou auséncia desse habito em 71% dos consumidores.

No que tange ao conhecimento sobre selos de inspecdo, menos da metade (192/387;
49,6%; IC 95%: 44,5 a 54,7) declarou saber identifica-los. Ja 54% (209/387; IC 95%: 48,9 a
59,1) afirmaram reconhecer os dizeres referentes a cuidados e riscos de manipulagdo, e 73,1%
(283/387) compreendiam o potencial de contaminacdo cruzada e a necessidade de coccao
adequada.

Sobre enfermidades associadas ao consumo de frango cru ou malpassado, 47,5%
(184/387; IC 95%: 42,5 a 52,7) relataram conhecimento, embora 23,4% (43/184) nao
soubessem especificar quais. As doencas mais citadas foram salmonelose e influenza aviaria,
destacando-se a relevancia atribuida a Sa/monella spp., principal agente de internagdes e Obitos
por doengas alimentares (DA SILVA et al., 2021). Contudo, observa-se que a influenza aviéria,
apesar de ter sido frequentemente mencionada, ndo ¢ transmitida pelo consumo de carne de
aves, o que evidencia a presenga de desinformagao.

A andlise das respostas por género ndo evidenciou diferengas estatisticamente
significativas, indicando homogeneidade no nivel de conhecimento sobre aspectos sanitarios
relacionados ao consumo de carne de frango entre homens e mulheres. No que se refere ao grau
de escolaridade, como demonstrado na Tabela 2, identificou-se que individuos com ensino
superior completo apresentaram probabilidade 4,9 vezes superior de relatar a leitura dos rotulos
em comparagdo aos participantes com ensino fundamental completo, e 1,73 vezes superior em
relacdo aos com ensino médio completo. Quanto ao reconhecimento de doengas associadas ao
consumo de frango cru ou malpassado, observou-se que os participantes com ensino médio
completo apresentaram 2,97 vezes mais chances de resposta afirmativa do que aqueles com
ensino fundamental incompleto, enquanto os com ensino superior completo tiveram 4,67 vezes
mais chances em relagdo aos com ensino superior incompleto. Tais achados corroboram a
associacdo positiva entre escolaridade e educacdo sanitaria, evidenciando que o acesso a

educagdo formal constitui fator determinante para a ampliacdo do conhecimento em satde
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publica. Contudo, o nivel de reconhecimento de doencas manteve-se reduzido em todas as
categorias avaliadas, sinalizando a necessidade de interveng¢des educativas direcionadas tanto

ao ensino basico quanto ao superior.

Tabela 2 — Razdo das Chances e Intervalo de Confianga a 95% para respostas positivas para
as perguntas onde ocorreram diferengas estatisticas entre categorias de escolaridade.

Escolaridade gﬁfllloces s igferim? S IS?lperior%% (S;il(l)i,t(;lginda
Costuma Ler os Rotulos das Embalagens de Frango?

f&%ﬁ‘;ﬁ?ﬁal E‘(‘)ﬂfgﬁ?ﬁ 2,929 0,741 11,577 nio
Médio Completo E‘(‘;f;@;mal 2,881 0,974 8,52 ndo
Superior Completo E‘(‘)ﬂfgﬁ%ﬂtﬁl 4,997 1,665 14,999 sim
f&%ﬁ‘lﬁgﬁal Médio Completo 1,017 0,385 2,685 ndo
Superior Completo f&%‘lﬁgﬁ?&al 1,706 0,635 4,582 ndo
Superior Completo Médio Completo 1,735 1,039 2,896 sim
Sabia que a carne de Frango Crua ou Malpassada pode veicular doencas?

Médio Completo E‘(‘;f;@;mal 1,06 0,55 2,04 nfio
Superior Completo Egrrf;ﬁ%mal 1,67 0,83 333 nao
Médio Completo f&%ﬁgﬁgﬂ 2,97 1,15 7,71 sim
Superior Completo f&%ﬁﬁgﬁal 4,67 1,75 12,44 sim
Superior Completo Médio Completo 1,57 0,99 2,49 nao

Fonte: Elaboragao propria (2025).

Na analise das respostas bindrias entre as faixas etdrias, identificou-se diferenca
estatisticamente significativa para a questdo “Vocé conhece alguma doenga que pode ser
associada ao consumo de frango cru ou malpassado?”. Participantes entre 20 e 59 anos
apresentaram 2,5 vezes mais chances de responder afirmativamente em comparagdo aos
menores de 19 anos (IC95%: 1,00 a 6,30). Esse mesmo grupo (20 a 59 anos) também apresentou
2,35 vezes mais chances de resposta positiva em relagdo aos individuos com idade superior a
60 anos (IC95%: 1,33 a 4,15). Esses achados indicam maior concentracdo de conhecimento
sobre patogenos entre adultos, em comparagdo a jovens e idosos. Para as demais questdes
dicotdmicas, ndo foram observadas diferengas estatisticamente significativas entre as categorias

etarias.



19

6. CONCLUSAO

A rotulagem nutricional de alimentos embalados constitui ferramenta estratégica na
promogao da satide publica, na orienta¢do para uma alimentagdo equilibrada e na prevenc¢do da
obesidade e de doengas cronicas ndo transmissiveis. Contudo, a complexidade das informagdes
disponibilizadas nos roétulos pode dificultar a compreensdo por parte do consumidor,
comprometendo sua efetividade. Assim, torna-se fundamental a adocdo de recursos de
comunicagdo mais acessiveis e diretos.

O presente estudo evidenciou limitagcdes no conhecimento da populagdo acerca das praticas
adequadas de manipulacdo e preparo da carne de frango, bem como do reconhecimento dos
selos de inspe¢do de produtos de origem animal. De modo geral, os entrevistados demonstraram
compreender que a carne de frango pode provocar contaminag¢do cruzada e resultar em
enfermidades quando ndo submetida & coc¢do adequada, sendo Sal/monella o patdgeno mais
frequentemente associado. Entretanto, a rotulagem obrigatéria ndo se mostrou eficaz na
transmissdo dessas informagdes. Nesse sentido, a educagdo sanitaria voltada para alimentos
permanece como um desafio no Brasil, sendo essencial para o fortalecimento da seguranga

alimentar e para a reducdo dos riscos de doencas de origem alimentar (DOAs).
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