resultante do descongelamento das carcagas congeladas. Das oito amostras
analisadas, seis apresentaram valores dentro do limite tolerado pela legislagéo,
sendo estas das empresas A (2,6%), B (4,2%), C (2,8%), D (5,6%), E (3,9%) e F
(2,6%). Duas amostras apresentaram valores acima do permitido: das empresas
G (10,6%) e H (6,7%). A partir dos resultados encontrados, podem-se adotar
medidas corretivas, visando a prevencdo de falhas futuras, garantindo-se,
assim, a qualidade dos produtos sem prejuizos econdmicos para o consumidor.
Palavras-chave: Drip test, descongelamento de carcagas, fraude em
frangos.
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A carne ¢ o principal produto proveniente da bovinocultura de corte brasileira,
0 que caracteriza o pais como um dos maiores produtores mundiais de
proteina animal. Constituida por proteinas de alta qualidade, dcidos graxos
essenciais, vitaminas e minerais, a carne é um excelente meio de cultura para
micro-organismos e pode oferecer sérios riscos a satide publica, motivo pelo
qual todos os procedimentos que envolvem a sua obtengdo, desde o abate
até a comercializagdo, devem ser rigorosamente acompanhados. Contudo,
acredita-se que parte significativa da carne bovina que abastece o mercado
nacional seja oriunda de abate clandestino, que representa um dos principais
problemas do sistema de produgdo de carne do pais. Diante disso, o presente
trabalho avaliou o conhecimento de discentes do ensino médio da rede
publica estadual no municipio de Camagari-BA sobre os riscos do consumo
de carnes clandestinas. A metodologia do estudo foi o levantamento de dados,
configurando-se como uma pesquisa do tipo qualitativa, com entrevistas
estruturadas por aplicagdo de questionario composto por 24 questdes, com
respostas de multipla escolha, durante o segundo semestre de 2012, em 200
discentes do ensino médio da rede estadual de ensino. Os resultados obtidos
demonstraram que 53% dos discentes ndo sabiam informar a origem da carne,
embora 82,5% dos entrevistados fossem de opinido que o consumo de carnes
clandestinas poderia ocasionar doengas, e 83,5% dos discentes entrevistados
definiram de forma correta o abate clandestino. Tais resultados demonstram a
importancia do desenvolvimento e divulgagdo dos programas de educagio em
saude para promover mudangas comportamentais da populacio em beneficio
da satde publica.

Palavras-chave: Educaqéo sanitéria, seguranca alimentar, carnes.
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O pescado é um produto de alto valor nutricional, facil digestibilidade,
altamente perecivel e, por isso, um excelente meio de cultura para o
crescimento de micro-organismos. Assim, a cadeia produtiva do pescado
deve adotar boas praticas de manipulagdo, prevenindo a ocorréncia de
doencas transmitidas por alimentos (DTA). Diante das caracteristicas desse
produto, a avaliagao das condigdes higiénico-sanitdrias e fisico-estruturais
dos estabelecimentos de venda direta ao consumidor sdo procedimentos
essenciais para a seguridade alimentar, bem como para orientar a adogao
das boas praticas de manipulagdo pelos comerciantes. Neste trabalho foram
visitados 29 boxes, em dois mercados populares, localizados na cidade do
Salvador-BA, onde foi aplicado um checklist para verificagao das boas praticas
de produgdo e comercializagao do pescado oferecido a populagdo. Foram
analisados os seguintes quesitos: armazenamento em camara fria, presenga
de geladeira/freezer/balcdo frigorifico na area de venda, manipulagdo, area de
exposi¢ao de venda, agua, residuos, controle integrado de pragas, instalagoes/
edificagdes, sanitarios e vestidrios para funcionarios, higiene das instalagoes,
documentagdo e manipuladores. Os resultados revelaram que a situagao
higiénico-sanitaria e fisico-estrutural desses estabelecimentos é preocupante,
pois ndo existe a presen¢a de um responsavel técnico nos locais de venda e
100% dos estabelecimentos estdo ndo conformes nos itens: area de exposi¢ao
de venda, 4gua, residuos, higiene das instalagdes e documentagao, além de
identificarem que nenhum deles possui cAmara fria. As ndo conformidades
permanecem em outros quesitos avaliados, pois em 72,4% (21/29) dos boxes
as condigoes de conservagdo da geladeira/freezer/balcdo frigorifico estavam
inadequadas; 96,5% (28/29) de falhas no item manipulagdo; 55,1% (16/29)
de problemas no item instalagoes/edificagoes e 96,5% (28/29) no item
manipuladores. Foi concluido que, na cidade de Salvador, o risco de ocorréncia
de surtos alimentares envolvendo o pescado como agente veiculador de
patdgenos ¢ alto e que hd a necessidade de qualificagdo dos manipuladores,
contratagdo de médicos veterindrios para atuarem como responsaveis técnicos,
bem como a interven¢ao dos 6rgaos de saude para assegurar a venda de
produtos seguros e contribuir para a manutengio da saude publica.

Palavras-chave: Peixarias, comercializagio de pescado, inspecio de

pescado.
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