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Il Resumo

Um estudo sobre a percep¢éo dos consumidores quanto ao risco de
consumir determinados alimentos foi feito em Campinas/SP nos meses de
setembro a dezembro de 2007 por meio da aplicagdo de um questionario. Os
consumidores foram solicitados a ordenar oito categorias de alimentos em ordem
decrescente de risco para 0 consumo € 0ito perigos apresentados em ordem
decrescente quanto a possibilidade de ocorrer ou estar presente nos alimentos,
segundo suas percepcbes. Os mesmos perigos em alimentos deveriam ser
colocados em ordem decrescente de severidade. Peixes, carne bovina, frango e
leite/laticinios foram considerados alimentos de maior risco que produtos a base
de trigo e outros gréos, agua mineral, frutas/verduras/legumes e produtos prontos.
A contaminacgao por bactérias responsaveis por infeccao ou intoxicag&o alimentar
€ 0 perigo com maior probabilidade de ocorréncia em um alimento e também o
de maior severidade, enquanto que ingredientes como gordura, agucar e sal s&o
0s perigos de menor severidade na percepcéo do grupo de consumidores que
participou da pesquisa.

Palavras-chave: Risco, Perigo,; Produtos alimenticios; Percepg¢éo do
consumidor.

Bl Summary

A study on consumer risk perception was conducted in Campinas/SP during
the months of September and November, 2007 by means of a questionnaire.
The goal of the study was to find out how consumers perceive food risks and
hazards. The consumers participating in this survey were expected to rank eight
food categories from riskier to least risky. Also, they were expected to rank eight
food hazards from most likely to least likely to occur and from most severe to
least severe. Fish, beef, chicken and dairy products were considered riskier than
wheat-based and other cereal-based products, mineral water, fruits/vegetables/
legumes and processed foods. Contamination from infection-causing bacteria
and food poisoning were considered the hazards most likely to occur, as well as
the most severe ones. Ingredients such as fat, sugar and salt were considered
the least severe hazards by the consumers.

Key words: Risk; Hazard, Food products; Consumer perception.
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Il 1 Introducao

Além de uma necessidade fisioldgica, o alimento é
também, para o consumidor, uma fonte de prazer. Com os
consumidores cada vez mais exigentes em relacéo a sua
expectativa ao adquirir um produto, a qualidade € hoje uma
vantagem competitiva que pode diferenciar uma empresa
de outra. Para a industria de alimentos, o aspecto segu-
ranga do produto é um fator determinante da qualidade,
uma exigéncia primaria e ndo apenas um diferencial para
as empresas que desejam permanecer no mercado. De
acordo com a FAQO (1998), para a produgéo de alimentos
seguros é imprescindivel uma abordagem preventiva e
sistematica direcionada aos possiveis perigos, ao invés
de inspecéo e testes em produtos finais.

Os perigos séo definidos pelo Codex Alimentarius
(1997) como qualquer propriedade de natureza bioldgica,
quimica ou fisica que pode tornar um alimento prejudi-
cial para consumo humano. Como perigos bioldgicos
destacam-se as bactérias, os fungos, os virus, as toxinas
microbianas e 0s parasitas patogénicos, dentre outros.
Como perigos quimicos podem ser citados: pesticidas,
herbicidas, antibidticos, promotores de crescimento,
aditivos alimentares toxicos, tintas, material de limpeza
e outros produtos quimicos. Fragmentos de vidro, metal
e madeira ou objetos que possam causar algum dano a
integridade fisica ao consumidor s&o conhecidos como
perigos fisicos. Os perigos podem ser classificados de
acordo com sua severidade para a saude do ser humano
em alta, moderada ou baixa. Outro conceito importante
relacionado a seguranca alimentar diz respeito ao risco,
definido como a probabilidade de um perigo ocorrer em
um processo de producéo, afetando assim a inocuidade
do alimento (INPPAZ, 2001).

A implantacé&o de sistemas harmonizados para
a rastreabilidade das cadeias produtivas € de grande
importancia, de modo a garantir a protecéo dos alimentos
contra agentes perigosos. Com esse objetivo, foi elabo-
rado pela Comunidade Européia o projeto Sigma Chain,
coordenado pela Universidade de Dublin — Irlanda e que
conta com participantes de onze paises da Unido Euro-
péia além da Noruega e do Brasil (SIGMA CHAIN, 2008).
Com inicio em abril de 2006 e durac&o de 36 meses, esse
projeto visa desenvolver metodologias para a rastrea-
bilidade de quatro diferentes cadeias produtivas (agua
potavel, leite em po, carne de aves e salmao cultivado)
quanto a vulnerabilidade a contaminac&o (BRC, 2008).

Como uma das atividades deste projeto, foi feita
na cidade de Campinas-SP, uma pesquisa quantitativa
sobre a percepgédo dos consumidores quanto ao risco
de consumir determinados alimentos. Os consumidores
deveriam ordenar oito categorias de alimentos em ordem
decrescente de risco para 0 consumo e oito perigos
apresentados em ordem decrescente da possibilidade de
ocorrer ou estar presente nos alimentos, segundo suas
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percepcdes. Os mesmos perigos em alimentos deveriam
ser colocados em ordem decrescente de severidade.

I 2 Material e métodos

Um questionario com perguntas a respeito da
percepcdo dos consumidores quanto ao risco de
consumir determinados alimentos além de questdes
sobre os hébitos de compra e de consumo de alimentos,
caracteristicas pessoais e familiares relacionadas a idade,
grau de instrucdo, situacao profissional e definicdo de
classe social segundo o Critério Brasil, foi elaborado e
distribuido durante os meses de setembro a dezembro
de 2007 na cidade de Campinas-SP. Foram distribuidos
cerca de 300 questionarios, dos quais, 269 foram devol-
vidos. Destes, 59 ndo foram utilizados, uma vez que as
questdes que envolviam a ordenacgao dos itens apresen-
tados nao foram respondidas adequadamente.

Os consumidores deveriam ordenar as oito cate-
gorias de alimentos apresentadas (carne bovina, frutas/
legumes/verduras, frango, leite/laticinios, agua mineral,
peixes, produtos a base de trigo/outros graos e produtos
prontos) em ordem decrescente de risco para 0 consumo,
conferindo 1 para o de maior risco € 8 para o de menor
risco. Os consumidores deveriam ordenar também alguns
perigos biolégicos e quimicos (organismos geneticamente
modificados, contaminacao por bactérias responsaveis
por infecgdo ou intoxicacao alimentar, pesticidas, hormo-
nios/antibidticos, doencas transmitidas por animais,
contaminantes como metais pesados, ingredientes como
gordura, sal, acucar e aditivos como corantes e aroma-
tizantes) em ordem decrescente da possibilidade de
ocorrer ou estar presente nos alimentos, segundo suas
percepcdes, conferindo 1 para o de maior possibilidade e
8 para o0 de menor possibilidade. Os mesmos perigos em
alimentos deveriam ser colocados em ordem decrescente
de severidade (1 = 0 mais grave e 8 = 0 menos grave).
Os resultados relativos as somas das posicfes de orde-
nagao foram tratados com base na Analise de Friedman e
Teste de Fischer ao nivel de erro de 5% (IS0, 2006) para
a comparacao entre as alternativas apresentadas.

I 3 Resultados e discussao

Dos 210 consumidores que responderam consis-
tentemente todas as questbes, 73,8% eram mulheres e
26,2% homens. As caracteristicas quanto a faixa etaria,
classe social, grau de instrucao, situacéo profissional
no momento da pesquisa, nimero de pessoas e nimero
de criancas e adolescentes com menos de 18 anos que
residem na casa séo apresentadas na Figura 1. O respon-
savel da familia pela compra, o local e a frequéncia de
compra de produtos alimenticios, o local e a frequéncia
das refeicBes feitas fora de casa e a autodefinicdo com
relacéo aos habitos de consumo de alimentos citados
pelo grupo de consumidores que participou da pesquisa
sao apresentados na Figura 2.
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Figura 1. Faixa etéria a), classe social b), grau de instru¢do c), situacdo profissional no momento da pesquisa d), numero de
pessoas €) e numero de criangas e adolescentes com menos de 18 anos que residem na casa f) do grupo de consumidores que

participou da pesquisa.

Do total de participantes da pesquisa, 53,8%
declararam ser consumidores de produtos organicos. Os
percentuais de produtos organicos em relacéo ao total
de alimentos consumidos durante a semana, as atitudes
do grupo de consumidores quanto a compra de produtos
fabricados e comercializados de forma injusta ou com
animais que tenham passado por maus tratos, o grau
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de interesse por assuntos relacionados a alimentagéo e
nutricédo, a frequéncia e o local em que o grupo procura
informacdes sobre produtos alimenticios s&o apresen-
tados na Figura 3.

Os resultados das somas das posicdes de orde-
nagdo das categorias de alimentos quanto ao risco de
serem consumidas sdo apresentados na Tabela 1. Na
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Figura 2. Responsavel da familia pela compra a), local b) e frequéncia c) de compra de produtos alimenticios, local d) e frequéncia
e) das refeicOes feitas fora de casa e autodefinicdo com relacéo aos habitos de consumo de alimentos f) citados pelo grupo de
consumidores que participou da pesquisa.
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Figura 3. Percentuais de produtos organicos em relagao ao total de alimentos consumidos a), atitude do grupo quanto a compra
de produtos fabricados e comercializados de forma injusta b) ou com animais que tenham passado por maus tratos ¢), grau de
interesse por assuntos relacionados a alimentagéo e nutricdo d), frequéncia e) e local f) em que o grupo procura informacées

sobre produtos alimenticios.

percepcdo do grupo que participou da pesquisa, 0s
peixes sdo alimentos significativamente de maior risco
que os produtos a base de trigo e outros grédos, agua
mineral, frutas/verduras/legumes, produtos prontos, leite/
laticinios e frango, néo diferindo ao nivel de erro de 5% da
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carne bovina, a qual, por sua vez, ndo apresentou risco
significativamente superior ao do frango, que também n&o
diferiu do leite e laticinios quanto ao risco de consumo.
Esta ultima categoria foi considerada significativamente
de maior risco que 0s produtos prontos e este de maior
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risco que as frutas, verduras e legumes. Os produtos a
base de trigo e outros grdos e a 4gua mineral ndo dife-
riram entre si e foram considerados os de menor risco
pelo grupo que participou da pesquisa.

Na Tabela 2, sdo apresentadas as somas das
posicoes de ordenagao dos perigos quanto a probabili-
dade de ocorréncia ou de estar presente nos alimentos.
Na percepcéo dos consumidores que participaram da
pesquisa, a contaminacéo por bactérias responsaveis
por infeccédo ou intoxicac&o alimentar € o perigo com
maior possibilidade de ocorrer em um alimento, diferindo
significativamente ao nivel de erro de 5% da presenca de
pesticidas, classificado como o segundo de maior risco,

Tabela 1. Resultados das somas das posi¢cbes de ordenacgéo
das categorias de alimentos quanto ao risco de consumo.

Alimento Soma das posicoes de

ordenacgao

Produtos a base de trigo 12962 '
- Menor risco
e outros gréos
Agua mineral 12482
Frutas, verduras e legumes 1130°
Produtos prontos 972°
Leite e laticinios 830¢
Frango 7459
Carne bovina 717e!
Peixes 622 Maior risco
D.M.S. 98,4

D.M.S.: diferengca minima significativa ao nivel de erro de 5% pelo
Teste de Fischer. Valores seguidos de letras iguais néo diferem esta-
tisticamente entre si ao nivel de erro de 5%.

Tabela 2. Somas das posigbes de ordenagéo dos perigos quanto
a probabilidade de ocorréncia/presenca nos alimentos.

Perigo Soma das posicoes de
ordenacao

Organismos geneticamente 12132 Menor possibilidade
modificados

Ingredientes 1118ab

(ex. gordura, agucar, sal)

Contaminantes 10320¢

(ex. metais pesados)

Aditivos 1004°

(ex. corantes, aromatizantes)
Doencas transmitidas por animais 982¢4

Hormonios e antibiéticos 9014

Pesticidas 753¢

Contaminacgao por bactérias SHL

responsaveis por infec¢ao ou

intoxicacao alimentar Maior possibilidade
D.M.S. 98,4

que também diferiu significativamente dos horménios e
antibioticos, terceiro de maior risco de acordo com 0s
participantes da pesquisa. Estes, por sua vez, néo dife-
riram das doencas transmitidas por animais. A presenca
de aditivos néo diferiu nem dos contaminantes como os
metais pesados e nem das doenc¢as transmitidas por
animais. A possibilidade de perigo proveniente de ingre-
dientes como gordura, agucar e sal ocorrer nédo diferiu
significativamente nem da presenca de contaminantes e
nem da presenca de organismos geneticamente modifi-
cados, sendo 0s que apresentaram a menor possibilidade
de ocorrer, na opinido dos consumidores consultados,
provavelmente por serem perigos que nao causam danos
imediatos a saude, como as infeccbes e intoxicacdes
alimentares, mas sim a longo prazo.

Os resultados das somas das posicdes de orde-
nagao dos perigos em alimentos quanto a sua severidade
s&o mostrados na Tabela 3. A contaminacéo por bactérias
foi considerada pelo grupo de consumidores consultados
como o perigo mais grave. Na sequéncia, foram citados
0s pesticidas e as doencgas transmitidas por animais, sem
diferenca significativa entre si, depois, os contaminantes
como 0s metais pesados e os hormonios/antibiéticos que
também nao diferiram entre si ao nivel de erro de 5%.
Os organismos geneticamente modificados nao dife-
riram dos aditivos e foram classificados na sequéncia,
enquanto os ingredientes como gordura, acucar e sal
foram considerados como o perigo de menor gravidade
entre todos os considerados. Este resultado difere do
obtido por Fonseca e Salay (2005) quando pesquisaram

Tabela 3. Somas das posi¢coes de ordenag&o dos perigos em
alimentos quanto a sua severidade.

Perigo

Soma das posicoes de
ordenacao

Ingredientes 14302 Menos grave
(ex. gordura, agucar, sal)

Aditivos 1304°

(ex. corantes, aromatizantes)

Organismos geneticamente 1207°

modificados

Hormonios e antibidticos 890°

Contaminantes 869°

(ex. metais pesados)

Doencgas transmitidas 753¢

por animais

Pesticidas 6629

Contaminagao por bactérias 445¢

responsaveis por infec¢do ou

intoxicacao alimentar Mais grave
D.M.S. 98,4

D.M.S.: diferenga minima significativa ao nivel de erro de 5% pelo
Teste de Fischer. Valores seguidos de letras iguais n&o diferem esta-
tisticamente entre si ao nivel de erro de 5%.
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D.M.S.: diferenca minima significativa ao nivel de erro de 5% pelo
Teste de Fischer. Valores seguidos de letras iguais n&o diferem esta-
tisticamente entre si ao nivel de erro de 5%.
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a opinido de 158 consumidores da cidade de Campinas
sobre os riscos a saude provenientes dos alimentos.
Naquele estudo, o grupo de atributos mais mencionado
pelos individuos como prejudicial a saude foi o de
nutrientes e componentes dos alimentos (49,8%) e, dentre
estes, a gordura e o colesterol foram os mais citados
(respectivamente por 24,3 e 11,3% dos entrevistados).
Provavelmente, a diferenca se deva as formas distintas de
elaborar a questdo. Naquela pesquisa, 0s consumidores
responderam espontaneamente a pergunta “Quais as
caracteristicas ou aspectos dos alimentos vocé acha que
poderiam fazer mal a saude?”, o que pode té-los levado
a considerar apenas a composi¢cédo dos alimentos, uma
vez que esse tema € bastante explorado nos meios de
comunicacdo. No presente estudo, a apresentacédo dos
perigos na forma de lista para a ordenacao segundo suas
percepcoes, pode ter chamado a atencéo dos individuos
para fatores que consideram importantes, porém n&o
saberiam mencionar espontaneamente, tais como as
contaminacbes causadas por bactérias, os pesticidas,
0s hormoénios e antibidticos, uma vez que sao termos
pouco empregados no dia-a-dia de consumidores sem
conhecimento técnico sobre o assunto.

Fonseca e Salay (2008), estudando a relacéo entre
a frequéncia e intencao de consumo das carnes bovina,
suina e de frango com aspectos nutricionais e relacionados
a seguranca alimentar, verificaram que, para a populagédo
analisada, a preocupacgdo com relagéo a atributos rela-
cionados a seguranca alimentar (bactérias patogénicas,
doencgas transmitidas pelos animais e controle higiénico-
sanitario durante a estocagem e comercializacao) é
ligeiramente maior do que com relacdo aos atributos
nutricionais (valor caldrico, teor de gordura e de colesterol)
para as carnes bovina e suina. No entanto, a influéncia
dos atributos ligados a seguranca alimentar na intencéo
de consumo dessas carnes € menos importante que a
influéncia dos atributos nutricionais, segundo o grupo. Os
autores conclufram que 0s consumidores acreditam que
algumas estratégias séo suficientes para a reducédo do
risco, tais como: verificar as informacdes presentes nos
rétulos, verificar a cor da carne e adquirir produtos de
marcas € em pontos de venda confiaveis e a um custo mais
elevado. Os entrevistados julgaram ainda a carne de frango
como a de menor risco a saude, dentre as avaliadas.

Para Barendsz (1998), embora a contaminacéo
microbiolégica seja conhecida como a mais ameaca-
dora a saude humana, a presenca de residuos quimicos
também oferece uma grande ameaca, principalmente
quando os efeitos séo analisados a longo prazo. Além
disso, a contamina¢&o microbiolégica pode ser contro-
lada pelas Boas Praticas de Fabricacdo durante o
manuseio e o processamento dos alimentos, enquanto
a contaminagdo quimica €, em geral, muito dificil de ser
controlada.
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Hl 4 Consideracoes finais

Os resultados obtidos correspondem a percepcao
de 210 consumidores da cidade de Campinas, SP, com
o perfil resumido a seguir:

e 73,8% eram mulheres e 26,2%, homens;

* 71% eram responsaveis pela compra de
alimentos na familia;

® 56,1% eram consumidores de carne em geral;

e 53,8% eram consumidores de produtos orga-
nicos;

* 51,4% pertenciam a classe social B;
e 55,3% tinham idade entre 21 e 39 anos;

o 552% possuiam grau de instrucdo superior
completo;

¢ 60% trabalhavam em periodo integral; e

® 39,6% tinham de uma a trés criancas e adoles-
centes com menos de 18 anos na familia.

Para o grupo de consumidores participante da
pesquisa, a contaminagao por bactérias responsaveis
por infecgdo ou intoxicagao alimentar foi o perigo com
maior possibilidade de ocorrer em um alimento e também
o de maior severidade. Perigos como 0s presentes nos
ingredientes (gordura, acucar, sal), aditivos, organismos
geneticamente modificados e contaminantes, como 0s
metais pesados, provavelmente por ndo causarem danos
a saude a curto prazo, foram considerados de menor risco
e severidade que os problemas microbiolégicos.

Para os consumidores que participaram da
pesquisa, os produtos de origem animal foram conside-
rados de maior risco para 0 consumo que 0s produtos
a base de trigo e outros gréos, agua mineral, frutas/
verduras/legumes e produtos prontos, possivelmente
em fung¢édo de suas caracteristicas intrinsecas e, como
consequéncia, por estarem mais comumente relacionados
a problemas de intoxicacBes ou infecgbes alimentares.
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