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RESUMO

A alimentacao fora do lar expandiu-se, logo, a necessidade de seguir as normativas
de agéncias reguladoras. Objetivo. Apresentar a sensacdo do consumidor ao
encontrar contaminacdo fisica por pelo humano em produtos alimenticios, e
adequacdo nas boas praticas higiénico-sanitaria. Metodologia. Coleta de dados
através de questionario em ambiente digital, com 166 participantes. Resultados.
Dos participantes 93,37% referiram ter encontrado contaminacdo fisica por pelo
humano em alimentos. 79,52% referiram interromper o consumo. A realizacdo da
tricotomia nos manipuladores e legislacdo regulamentando o procedimento, as
respostas foram ‘sim’ em 79,562% e 70,48%, respectivamente. Na deteccdo da
contaminagdo, o ‘nojo’ foi a sensagdo mais citada, 84,94%. Conclusédo. A
contaminacdo fisica por pelo humano, ndo causa danos a saude, mas desconforto,
inviabilizando o consumo, ocorrendo descarte desnecessario do alimento. A maioria
dos entrevistados concordaram com a tricotomia, porém a inexisténcia de
regulamentacdo, o torna inécuo.

Palavra-Chave: Manipuladores de alimentos; seguranca alimentar; higiene pessoal;
pelos.

ABSTRACT

The consumption of food outside our homes has expanded, as well as companies
operating in the sector, yet they are subjected to the regulations of the National
Health Surveillance Agency (ANVISA). Objective. To show how the consumer feels
when encountering physical contamination by human hair in food products, and
adjustments in good hygienic-sanitary practices. Methodology. The data was
collected on a digital environment, with 166 partakers. Results. Of all the
participants, 93,37% have stated to have found physical contamination by human
hair in their food. The interruption of consumption was noticed in 79, 52%. The
answers to performing the trichotomy on the food handlers and regulating the
procedure were ‘yes’ in 79, 52% and 70, 48%, respectively. When asked about the
contamination detection, the word ‘disgust’ was the prevalent answer, 84, 94%.
Outcome. The physical contamination by human hair does not cause any harm to
people’s health, but discomfort, making the consumption not possible, occurring
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unnecessary disposal of food. The majority of interviewees agree with the trichotomy,
but the lack of regulations makes it meaningless.

Keywords: Food handlers; food safety; personal hygiene; body hair.
INTRODUCAO

A producédo de alimentos consiste em uma importante atividade econdmica.
Sendo assim, o controle de qualidade desses alimentos é fundamental a reducéo
dos custos decorrentes de perdas e restituicbes de produtos acabados e/ou
consumidos?. Com intuito de proteger os consumidores, tanto os produtores como as
autoridades regulamentadoras do setor alimenticio, tém obrigacbes no sentido de
reduzir a incidéncia de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) de forma
relevante®3. A fim de garantir a seguranca dos alimentos oferecidos, é necesséria a
implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) tal qual condutas e critérios?,
padronizando os procedimentos basicos que devem ser adotados com o objetivo de
evitar a contaminacdo quimica, fisica e bioldgica dos alimentos®5®.

Nas industrias de processamento de alimentos medidas adotadas no ambito
da seguranca alimentar, através de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), pode diminuir drasticamente as ocorréncias das contaminacdes nos
alimentos’. Por outro lado, dados divulgados na Secretéaria de Vigilancia em Saude
Puablica, as UAN, de pequeno e médio porte, e os vendedores ambulantes, na
maioria das vezes, estdo envolvidas nas ocorréncias relacionadas as DTAs. A
principal razao estd no fato da desobrigatoriedade de contratacdo de responsavel
técnico para supervisionar as BPF38,

Em decorréncia da gravidade dessas contaminacoes, os estudos sao focados
na contaminacao bioldgica, uma vez que os surtos desencadeados por alimentos
contaminados tém sérios danos a saude humana, prejuizos na producado e custo ao
Sistema de Vigilancia em Saude Publico®, e aos planos de financiamento privado a
saude.

Os processos devem garantir a manipulagdo segura do alimento ao longo da
cadeia alimentar, desde a producéo até o consumo'®. Porém, em UAN, pesquisas
apresentaram falhas em procedimentos relacionados a higiene pessoal por parte
dos manipuladores!®*?, A higienizacdo das méaos apds ir ao banheiro, corte de

unhas, aparar a barba, uso de adornos, sdo exemplos dessa falha'® 13,



Segundo a Organizacdo das Nacdes Unidas para Alimentacéo e Agricultura
(FAO), é reconhecida a importancia dos controles que incluam principios gerais de
higiene de alimentos e das BPF como pré-requisitos ou como base para a efetiva
implantacéo do sistema APPCC10.14,

O sistema APPCC é uma ferramenta desenvolvida a fim de garantir a
seguranca dos produtos alimenticios contra os perigos microbiolégicos, quimicos e
fisicos. Tem base cientifica e o reconhecimento da existéncia de formas seguras de
controle de perigos?®. Nao se trata de um sistema de risco zero, mas de controle dos
contaminantes alimenticios®.

Neste contexto, efetuar a tricotomia dos pelos dos membros superiores distais
(m&o e antebraco) como pré-requisito aos procedimentos de BPF, pode elevar a
seguranca higiénico-sanitaria envolvida no processo produtivo de alimentos. Este
simples procedimento ndo apresenta impacto no custo de producdo, e amplia a
percepcdo de seguranca higiénico-sanitaria ha manipulacdo dos alimentos. Também
promove maior acuracia na aplicacdo da APPCC?8,

Desta forma, a seguranca dos alimentos é compartilhada entre o manipulador,
a empresa e 0 consumidor, considerando como fatores facilitadores da producéo de
alimentos de qualidade, os valores pessoais, da ética e da responsabilidade de cada
manipuladort’1®, O compromisso da empresa é o de fornecer 0s recursos
necessarios as praticas adequadas e o papel motivador dos feedbacks do cliente na
presenca de produtos de qualidade?®.

Assim, a fim de assegurar a qualidade dos alimentos comercializados, faz-se
necessario estabelecer normas, limites e padrées, exercendo tarefas de inspecéo,
controle, fiscalizacdo e vigilancia. A saude humana depende da ingestdo diaria de
alimentos adequados e saudaveis, qualitativa e quantitativamente®> Assim, a
fiscalizagcdo do alimento precisa ser feita ndo s6 no produto final, mas também em
todas as etapas da producdo: abate ou colheita, transporte, armazenamento,
processamento e distribuicdo ao consumidor®3,

A presente pesquisa elucidou alguns aspectos envolvendo a conduta
higiénico-sanitaria do manipulador de alimentos. A ocorréncia da contaminagdo
fisica por pelos humanos ndo impacta na saude dos consumidores, por outro lado,

h& o desconforto emocional frente ao elemento fisico presente na refeicdo. Neste



cenario, o objetivo desse estudo foi realizar um levantamento da sensacdo do

consumidor ao encontrar pelo humano em produtos alimenticios.

METODOLOGIA

Foi desenvolvido um estudo transversal descritivo quantitativo realizado a
partir de informacdes veiculadas em ambiente digital no periodo de julho/agosto de
2019, sendo a coleta realizada através do software Google Forms, onde esteve
disponivel o instrumento com o aceite do Termo de Consentimento Livre e
Esclarecido (TCLE). O presente estudo foi aprovado em seus aspectos éticos pelo
parecer consubstanciado do CEP numero 3.350.349, com numero CAAE
13799219.1.0000.8527.

N&o houve interferéncia do pesquisador, por se tratar de pesquisa na Web,
sem contato direto entre os participantes e pesquisador.

O questionario foi dividido em duas etapas. A primeira etapa de “1 a 9”, sendo
as variaveis apresentadas as respostas “SIM e NAO”. Foram avaliados 0s aspectos
relacionados diretamente a ocorréncia da contaminagdo fisica dos alimentos. No
item “1” buscou-se identificar a frequéncia da contaminagédo fisica; no item “2”, a
atitude do consumidor; no item “3”, a atitude quanto ao produto; no item “4”, em
relacdo ao valor despendido no produto; no item “5”, a postura ao ambiente, retorno
ou nao; no item “6”, uma avaliacdo sobre indicar ou ndo o local; na questdo “7”,
concordar ou ndo com a tricotomia; no item “8”, sobre a regulamentagédo, e o item
“9”, em sua residéncia a postura adotada quando ocorre a contaminacao fisica.

A segunda etapa o aspecto avaliado foi a sensacdo do consumidor na
presenca da contaminacao fisica, com trés variaveis apresentadas “NOJO, ANSIA e

RAIVA”, e sendo possivel optar mais de uma delas.

Participantes da pesquisa

Participaram da pesquisa 217 individuos, destes, 166 efetivamente
responderam o questionario, devido 51 ndo preencherem os critérios de inclusao,
sendo estes encaminhados para agradecimentos e encerramento da pesquisa.

Os critérios de inclusdo foram intervalo de idade entre 18 e 50 anos, e residir

no Estado do Parana.



Tratamento de dados

Os dados foram tabulados nos softwares Excel for Windows versao 10
(Microsoft®) e Bioestat 5.3. O tratamento dos dados quantitativos permitiu obter
parametros de estatistica capazes de descrever os comportamentos da populacéo
da amostra, desta forma contribuindo responder os objetivos do estudo que
privilegiou a proporgéo de respostas em relacéo as diferentes atitudes dos usuarios
nas UANS.

RESULTADOS

Intervalos das faixas etarias dos participantes do estudo sobre percepcéo de
contaminacdo fisica de alimentos (n = 166).

A tabela 1 apresenta a sensacdo do consumidor frente a ocorréncia da
contaminacgéo fisica por pelo humano, onde 93,37% (n=155) dos entrevistados
afirmaram ja ter encontrado pelo humano em alimentos. Porém, quando
guestionados se ao deparar com o problema, retira e continua consumindo o
alimento, 79,72% (n=132) referiram-se negativamente, e 69,28% (n=115) optariam
por devolver o produto. Negativa foi a resposta para o retorno ao local onde
encontrou a contaminagao, com 75,90% (n=126) dos participantes optando por nao
retornarem, e 82,53% (n=137) n&o indicariam o local para um amigo. Sobre a
higiene pessoal dos manipuladores, 79,52% (n=132) concordam com a tricotomia de
maos/antebragos, e ainda, o maior percentual 70,48%, (n=117) dos participantes
acreditam que deveria haver uma legislacdo que adote a tricotomia nessa regiao do

corpo.



Tabela 1. Consolidacéo da avaliacdo do sentimento do consumidor na presenca de

contaminacdo fisica em alimentos causado por pelo humano (n=166).

Aspecto Critério | Fit | %
A ix . SIM 155 93.37
1.Vocé ja encontrou pelo humano em alimentos? ~
NAO 11 6.63
2. Ao deparar com o problema, retira e continua SIM 34 20.48
consumindo o alimento? NAO 132 79.52
SIM 51 30.72
3. Devolve o produto? ~
NAO 115 69.28
4. Solicita reembolso, caso tenha efetuado o SIM 93 56.02
pagamento do mesmo? NAO 73 43.98
: SIM 40 24.10
5. Como consumidor retorna ao local? ~
NAO 126 75.90
o , . SIM 29 17.47
6. Indicaria 0 estabelecimento para algum amigo? ~
NAO 137 82.53
7. Vocé concorda com a tricotomia (retirada/depilag&o)
dos pelos de méaos/antebragos dos manipuladores SIM 132 79.52
Alimentos? NAO 34 20.48
8. Deveria haver uma legislacao que adote a tricotomia
(retirada/ depilacdo) dos pelos de maos/antebracos dos SIM 117 70.48
manipuladores Alimentos? NAO 49 29.52
9. Em sua residéncia quando ocorre a contaminagao SIM 105 63.25
VOCé retira e continua a consumir o alimento? NAO 61 36.75

Q) fi — frequéncia absoluta

A tabela 2 consolida os dados da sensac¢édo do consumidor ao deparar com a
contaminacgdo fisica por pelo humano em alimentos, pois 0 sentimento diante do
alimento contaminado demonstrou que 84,94% (n=141) tiveram a sensacao de
“NOJO”, 15,66% (n=26) sentiram “ANSIA”, e 13,86% sentiram “RAIVA”.

Tabela 2. Consolidagcéo da avaliacdo da sensacado do consumidor na presenca da

contaminacdo fisica por pelo humano em alimentos (n=166).

Aspecto Critério Fit %




Qual a sensacéo quando NOJO 141 84.94
encontra um pelo humano no ANSIA 26 15.66

alimento que esta consumido? RAIVA 23 13.86

QD fi — frequéncia absoluta

DISCUSSAO

Na presente pesquisa a maior parte dos participantes indicaram ter
encontrado contaminacdo fisica por pelo humano na alimentacdo. Zandonadi®!
afirmam em seu estudo que a contaminacédo fisica por pelo humano em UANs é
frequente. Este fato é observado pelos autores Garcia®? e Centenaro, indicando os
principais fatores da contaminacéo fisica, a falta de higiene do manipulador, falta de
Equipamentos de Protecao Individual (EPIs), e a falta de treinamento da equipe de
producdo. O estudo de Henriques?® complementa relatando onde, em alguns casos,
a contaminacéao ocorre devido a atitudes inadequadas do proprio consumidor.

Pesquisa realizada dentro de UANs Silveira** evidenciando a falta de
treinamento entre os manipuladores de alimentos expde a precariedade do setor em
atender as adequac0des preconizadas pela legislacdo da ANVISA, segundo a RDC n°
216/20043. Esse fato ocorre nos quesitos basicos de higiene-pessoal, tal qual os
procedimentos de lavagem das maos, corte de cabelos, uso de barba, adornos,
entre outros itens responsaveis por contaminacdes diretas disseminadas pelos
manipuladores.

Em relagdo aderir ou ndo a tricotomia, grande parte dos entrevistados
concordam com a necessidade de realizd-la nos manipuladores de
alimentos.?>Destacam a escassez de estudos vislumbrando a ocorréncia de
contaminacdo fisica por pelos devido ndo impactar em danos a saude, somente
sensorial emocional. JA em certos alimentos industrializados os pelos de certos
animais sao encontrados com frequéncia e considerado dentro dos padrbes de
higiene recomendados pelos orgaos fiscalizadores.

O resultado obtido em haver ou ndo uma legislacdo regulamentando a
tricotomia de maos e antebragcos ampliando a segurancga na producéo de alimentos,
a maioria dos entrevistados responderam positivamente, consideram necessaria

uma legislacdo. Desta forma minimizar os riscos na atuacdo dos manipuladores na



eficcia higiénico-sanitaria na producdo de alimentos, € de suma importancia, e a
inclusdo de projetos educativos € indispensavel, contribuindo na melhoria do
processo de produtivo?®.

De fato, a contaminacdo fisica faz parte do cotidiano dos consumidores,
sendo a UAN responsavel em assegurar a qualidade higiénico-sanitaria do produto,
entregando ao beneficiario o alimento seguro. Porém, geralmente apresentam falhas
nos procedimentos realizados pelos manipuladores prejudicando ambos os
envolvidos. Um estudo realizado para avaliar as condigdes higiénico-sanitarias e as
boas praticas de fabricacdo em UAN, verificou-se a inadequacédo de 64,2% dos
manipuladores de alimentos, pela ndo utilizacdo de uniformes adequados, tal qual a
falta de protecdo dos cabelos e o uso de adornos, unhas compridas e com
esmalte?’.

No sentido da seguranca alimentar € de extrema relevancia a capacitacao
dirigida aos colaboradores operacionalizando sistemas de controle de qualidade.
Contudo, os treinamentos conduzidos na gestdo de qualidade requerem custos e
necessitam de profissionais da area de alimentos e nutricAo objetivando a sua
concretizagdo. As empresas, muitas vezes, nao possuem condi¢des econdmicas ou
até ndo consideram importante essa capacitacdo para o setor'?. Ao avaliar a gestdo
da seguranca dos alimentos em um restaurante comercial, a maioria dos
manipuladores de alimentos entrevistados, acreditavam ter pouca ou nenhuma
responsabilidade sobre a qualidade dos alimentos servidos, afirmando suas funcdes
ndo acometiam a qualidade dos alimentos?®. A supervisdo dos funcionarios pode ser
executada pelos proprietarios, responsavel técnico ou por um funcionério, desde que
este seja capacitado. O treinamento deve ser permanente e realizado em todos os
niveis da empresa?®.

De acordo com Pereira®®, em seu levantamento bibliografico sobre os
desafios para atingir a qualidade microbioldgica adequada na producéo de refeicdes
coletivas, abordou: a ocorréncia e a multiplicidade de fatores contribuintes dos surtos
de DTA e o deficiente controle dos 6rgdos publicos e privados no tocante a
gualidade dos alimentos ofertados as popula¢des. Assim como, abordou o crescente
namero de refeicbes realizadas fora do domicilio; caréncia de capacitacdo e

aplicacdo das legislacdes sanitarias vigentes, especialmente em UANs comerciais.



Na avaliacdo da sensagao do consumidor ao deparar com a contaminagao
fisica por pelo humano em alimentos, o “NOJO” teve a maior propor¢gao de
prevaléncia. Embora, a maioria das vezes, os perigos fisicos apenas causarem
injuria ao consumidor, alguns podem ser ingeridos inadvertidamente, e ter impacto
potencial sério na salde do consumidor®®, Normalmente os perigos fisicos sdo
detectados pelo consumidor final, na fase anterior ao seu consumo, minimizando o
risco®!, ou de imediato ao consumi-lo®?. A andlise de monitorizacdo em pesquisa
realizada de 2004 a 2012 a incidéncia de contaminagdo por pelos humanos nos
alimentos é uma constante no processo de fabricagdo, responsavel por 17,4% das
ocorréncias dos perigos fisicos, e nem sempre dado o devido valor a sua incidéncia,
levando em conta o baixo potencial de prejuizo a saide.

Contudo, mesmo sem prejuizo a saude, a sensag¢ao de ‘nojo' do consumidor
frente a contaminacé&o por pelo, pode prejudicar a empresa que forneceu o alimento,
merecendo aten¢do a gestdo da qualidade e seguranca alimentar. Segundo Duarte
33, uma melhor gestdo da qualidade e seguranca alimentar, os operadores do setor
podem, de forma voluntaria, proceder a um processo de certificacdo, com garantia
escrita dada por organismo certificador independente e imparcial. Deve ocorrer
conforme as exigéncias definidas através de normas ou especificacfes de condutas
promovendo a imagem da empresa, utilizadas para aumentar a confianca dos
clientes, sendo um estimulo para a autoavaliacdo e melhoria continua e por
contribuir para a reducdo de custos, eliminando ineficiéncias do processo que
provocam as reclamacgoes, das nao conformidades. Habitualmente, os consumidores
retornam o produto ao retalhista, mas cada vez mais recorrem a autoridades e aos
meios de comunicacdo social, que pode acarretar graves consequéncias para as
empresas a nivel de imagem publica3“.

Dentre as vérias diretrizes relacionadas ao sistema de seguranca, através do
sistema de APPCC, desenvolveu-se uma norma referenciando a implementagéao e
certificacdo da gestdo de seguranca alimentar, adequada a todas as organizacfes
intervenientes na cadeia alimentar. Este sistema apresenta beneficios a organizacao
e é reconhecido como essencial a harmonizacdo dos requisitos necessarios
fornecendo ao consumidor final um alimento seguro*3,

A importancia em assegurar a qualidade do alimento servido ao consumidor,

tange por avaliaces periddicas dos processos envolvidos nas BPF. Desta forma a



aplicacdo de codigos de boas préaticas podera ser insuficiente, pois a mao-de-obra
rotativa destes profissionais € um dos maiores problemas encontrados, levando a
ineficacia na conduta higiénico-sanitaria pessoal, por falta de treinamentos e baixa
escolaridade'?.

Estabelecer compromissos de forma a controlar a producdo de produtos
processados, preparacdo de produtos primarios e ingredientes de uso, abrange
requisitos desde o instalacdes, equipamentos, utensilios, manipuladores e local de
armazenamento. Deve ocorrer, baseando-se em principios e conceitos preventivos,
aplicando normas tal qual a seguranca alimentar de forma eficiente, facilitando o
cumprimento de exigéncias legais, e permitindo o uso eficiente de recursos na
resposta imediata a inocuidade dos alimentos36:37,

A correta higienizacdo das maos e antebracos nas BPF contemplam a
reducdo dos microorganismos biolégicos nocivos a saude existente nesses locais.
Entretanto, ndo s6 a contaminacgao biolégica esta presente, mas os pelos presentes
nessa regido do corpo, tem um ciclo de vida curto, tornando-se um potencial
contaminante fisico. Nao € um contaminante que recebe a devida atencao, por ser

bY -

considerado de baixo risco de danos a saude®®, porém podendo causar reacoes
envolvendo sensagfes com consequéncias negativas a empresa fornecedora do
produto.

Um maior controle de qualidade deve ser realizado em toda cadeia produtiva,
responsabilizando todos os profissionais envolvidos nessas atividades3®. E preciso
ter a habilidade de encontrar os perigos e prevenir a probabilidade de ocorréncias®3,

considerando os pelos de méaos e antebracos, um potencial contaminante fisico.

CONCLUSOES

A producéo, preparacao, distribuicdo e armazenamento de alimentos, com
seguranca, sao atividades que exigem cuidados especiais com o ambiente de
trabalho, desde os equipamentos e utensilios, os alimentos propriamente dito, os
manipuladores de alimentos, com as instalacdes sanitarias e com o controle de

pragas.
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Apoés verificar a insatisfacdo dos consumidores perante a contaminacao fisica
por pelo humano, motivo pelo qual empresas e oOrgaos fiscalizadores devem se
preocupar em criar estratégias que possibilitem reduzir essas incidéncias que
interferem negativamente no consumo do alimento.

As atitudes de riscos vinculadas ao manipulador de alimentos, o responsavel
em garantir a seguranca no processo produtivo, a capacitacdo pode contribuir,
justificando investir em treinamentos nas praticas de higiene pessoal, reforcando a
necessidade de estratégias educativas auxiliando a minimizar os riscos das
contaminacdes fisicas dos alimentos.

Portanto, aderir a tricotomia dos pelos de maos e antebracos na gestdo de
higiene pessoal do manipulador melhora a seguranca na producédo de alimentos. A
conduta do manipulador nas BPF também envolve a conscientizacdo do mesmo,
pois ndo basta normativas regulamentadoras sem a percepcéo do manipulador da

importancia das medidas adotadas.
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