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APRESENTAÇÃO

A obra “Qualidade de Produtos de Origem Animal” em seu primeiro volume é 
composta por 24 capítulos que, a luz da ciência, permitem ao leitor uma abrangente 
visão sobre abordagens que transcorrem por temas de grande interesse como o 
desenvolvimento e aceitação de novos produtos de origem animal e a abordagem da 
qualidade do produto final destinado ao consumidor.

Não só no Brasil, mas em todo o mundo o consumo de produtos de origem 
animal é amplamente difundido, sendo dessa forma um grande mercado para o 
desenvolvimento de novos produtos, entretanto, as boas práticas higiênico-sanitárias 
devem sempre serem analisadas quando se tratam de alimentos, assim como 
a perspectiva e o conhecimento do consumidor acerca de produtos destinados a 
consumo, o que vai possibilitar uma ótica comercial e a análise de seus impactos na 
escolha de produtos. 

Dessa forma, os esforços científicos apresentados aqui são alinhados a estes 
temas, trazendo novos conhecimentos e fundamentação cientifica a estes assuntos 
que são de fundamental importância comercial e para a saúde humana.

Os novos artigos apresentados nesta obra, foram possíveis graças aos esforços 
incansáveis dos autores destes árduos trabalhos junto aos esforços da Atena Editora, 
que sempre reconhece a importância da divulgação cientifica e oferece uma plataforma 
consolidada e confiável para que estes pesquisadores exponham e divulguem seus 
resultados.

Esperamos que a leitura desta obra seja agradável e eficiente no que diz respeito 
a propiciar novos conhecimentos para a inovação e qualidade de produtos de origem 
animal.

Flávio Ferreira Silva
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RESUMO: Objetivou-se analisar as práticas 
higiênico-sanitárias do preparo de alimentos 
em canais culinários da web, por meio da 
aplicação de uma lista de verificação (check list) 
observacional, com base nas RDC 275/2002 
216/2004 da ANVISA com blocos contendo 30 
itens. Foram avaliados 90 vídeos de 30 canais 
de um site de compartilhamento de vídeos 

enviados pelos usuários por meio da internet, 
sobre 3 tipos de alimentos (saladas, derivados 
lácteos e cárneos). Os canais de saladas e 
derivados lácteos obtiveram 71,15% e 66,53% de 
conformidade, respectivamente. Já os produtos 
cárneos obtiveram 46,42% de conformidade. 
As práticas higiênicas dos canais culinários 
analisados foram consideradas insatisfatórias, 
visto que a maioria não utilizou as Boas Práticas 
de Fabricação, disseminando informações 
incorretas ao público, representando um risco 
a saúde pública.
PALAVRAS-CHAVE: Segurança Alimentar e 
Nutricional; Produção de Alimentos; Higiene 
dos Alimentos.

PERCEPTION OF HYGIENIC-SANITARY 
PRACTICES OF FOOD PREPARATION IN 

CULINARY WEB CHANNELS

ABSTRACT: The objective was to analyze the 
hygienic-sanitary practices of food preparation 
in culinary web channels by applying an 
observational check list, based on ANVISA 
RDCs 275/2002 216/2004 with blocks containing 
30 items. Ninety videos were selected from 30 
video-sharing website sites on the types of social 
media, commercial and marketing content. The 
milk balance and data channels are 71.15% 
and 66.53% compliance, respectively. The meat 
products achieved 46.42% compliance. The 
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hygienic practices of the culinary channels analysed were considered unsatisfactory, as 
most did not use as Good Manufacturing Practices, disseminating incorrect information 
to the public, posing a risk to public health.
KEYWORDS: Food and nutrition security; Food production; Food Hygiene.

1 | 	INTRODUÇÃO

A internet acelera o processo de transmissão de informações, principalmente por 
meio das comunidades virtuais. Atualmente alguns sites tem se destacado nisso, por 
se apresentarem como plataformas digitais para compartilhamento de vídeos, fazendo 
parte de uma abrangente rede de comunicação e fonte de diversos influenciadores 
digitais (BRESSAN, 2007).

Dentro desse espaço virtual, os canais de culinária estão ganhando o interesse 
de milhares de seguidores pois, devido ao avanço da tecnologia, esse tipo de 
programa pode ser acessado facilmente em sites com tempo de duração reduzido 
quando comparado aos programas exibidos na televisão em horários fixos portanto, 
a disponibilidade de acessar vídeos a partir de plataforma virtual otimiza o tempo do 
seu público (MANS, 2017).

Entretanto, é necessária atenção para possível disseminação de informações 
e procedimentos que possam representar perigo a saúde pública por meio do 
surgimento das Doenças Veiculadas por Alimentos (DVA). Uma forma de avaliação 
do processo produtivo de alimentos é a aplicação de uma lista de verificação, também 
denominada check list, que determina o nível de adequação dos itens observados, 
segundo a legislação (BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

Derivados lácteos, cárneos e saladas estão entre os alimentos mais relacionados 
a surtos alimentares devido suas características intrínsecas que favorecem a 
multiplicação microbiana, reforçando a importância da aplicação das Boas Práticas de 
Fabricação (BPF) durante a manipulação desses alimentos para minimizar possível 
contaminação (FRANCO; LANDGRAF, 2008; BRASIL, 2017).

Considerando o aumento de canais culinários em sites de compartilhamento 
de vídeos enviados pelos usuários por meio da internet e a escassez de estudos 
sobre as condições higiênico-sanitárias do preparo de alimentos em canais online, 
objetivou-se analisar as práticas higiênico-sanitárias do preparo de alimentos em 
canais culinários da web.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS

O presente estudo foi realizado durante o mês de novembro de 2018, no qual 
foram avaliadas as práticas higiênico-sanitárias durante a preparação de três gêneros 
alimentícios (saladas, derivados lácteos e cárneos), a partir da observação de vídeos 
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publicados em canais culinários da web. A avaliação se deu a partir da aplicação de 
um check list observacional previamente elaborado com base nas Resoluções RDC 
nº 275/2002 e RDC nº 216/2004, ambas da Agência Nacional de Vigilância Sanitária 
(BRASIL, 2002; BRASIL, 2004).

Os autores do estudo realizaram a seleção e aplicação do check list observacional 
em 30 canais culinários cadastrados em um site de compartilhamento de vídeos 
enviados pelos usuários por meio da internet, sendo 10 canais contendo vídeos com 
preparações de saladas, 10 canais com preparações de derivados lácteos e 10 canais 
com preparações de carnes e seus derivados e em cada canal foram visualizados três 
vídeos, perfazendo um total de 90 vídeos avaliados durante o período da pesquisa. 
Por dia foram avaliados três vídeos, logo, um canal por dia. 

Como critério de escolha dos canais, além de possuir pelo menos três vídeos 
correspondentes a cada preparação, foi observado também o maior número de 
seguidores e de visualizações dos vídeos, já para a pesquisa dos mesmos foram 
utilizadas as palavras “salada”, “lácteos” e “carnes”.

Quanto ao check list observacional foram avaliados 30 itens, os quais 
estavam agrupados em seis blocos distintos: I. Equipamentos, utensílios e móveis, 
contemplando sete itens; II. Manipuladores, contendo 12 itens; III. Matéria-prima, com 
três itens; IV. Preparação do alimento, apresentando quatro itens; V. Produto final, 
com dois itens e VI. Utilização dos equipamentos e utensílios, também com dois itens. 

Os itens avaliados foram classificados como “conforme” quando atendiam as 
especificações da RDC; “não conforme” quando não atendiam essas especificações e 
“não se aplica” quando não havia o item correspondente, sendo retirado da tabulação 
dos resultados.

Para a tabulação dos dados foi utilizado o programa Microsoft Office Excel 2010 
versão 14.0 (MICROSOFT, 2010) e posteriormente, para a classificação dos itens 
levou-se em consideração a RDC nº 275/2002 (BRASIL, 2002), que classifica em 
três grupos de acordo com a adequação, sendo Grupo 1 - Bom (76% a 100% de 
adequação); Grupo 2 – Regular (51% a 75% dos itens adequados) e Grupo 3 - Ruim 
(até 50% dos itens adequados) (BRASIL, 2002).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados do presente estudo revelaram que os canais de saladas e 
derivados lácteos obtiveram 71,15% e 66,53% de conformidade, respectivamente, 
sendo classificados no grupo 2 (regular). Já os produtos cárneos obtiveram 46,42% 
de conformidade, sendo classificados no grupo 3 (ruim). 

a) Percepção sobre as práticas higiênicas de saladas
No que se refere às práticas higiênicas durante o preparo de saladas, observou-

se que o bloco referente a preparação do alimento foi o que apresentou menor 
percentual de conformidade com 46,66%, seguido do bloco relacionado à matéria 
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prima que apresentou 58,46% de conformidade dos itens avaliados.
Dentre as inadequações no preparo das saladas, destacou-se a possibilidade 

de contaminação cruzada, haja vista que os vídeos analisados revelaram que todas 
as saladas preparadas com vegetais coccionados foram posteriormente submetidas 
ao contato no mesmo recipiente com vegetais crus não higienizados corretamente.

Ribeiro et al. (2017) relataram que a ausência de higienização adequada das 
hortaliças e as inadequações de manipulação, além da diversidade de ingredientes 
inseridos na salada, podem propiciar a contaminação de saladas cruas e mistas, 
contendo diversos ingredientes, que foi constatado pela contagem elevada de 
coliformes totais.

Com relação ao bloco referente aos manipuladores dos canais de saladas, o 
percentual de conformidade obtido foi de 73,42%, e observou-se a mesma conduta 
higiênica do manipulador nos três programas do mesmo canal. As principais 
inadequações dos manipuladores observadas foram o uso de adornos, unhas 
compridas e com esmalte, ausência de proteção nos cabelos e presença de barba, 
além de conversa durante o preparo do alimento. Essas inadequações foram 
semelhantes às encontradas por Costa et al. (2017), que avaliaram as condições 
higiênico-sanitárias de food trucks em uma cidade do Recôncavo da Bahia.

O bloco com itens sobre o produto final obteve 81,81% de conformidade. Cerca 
de 84,00% do bloco de equipamentos e utensílios estava adequado à legislação 
sanitária vigente, pois eram de material liso, resistente, de fácil higienização, assim 
como o local do preparo dos alimentos (BRASIL, 2002), sendo este o bloco com 
maior percentual de conformidades relacionado à este produto. 

b) Percepção sobre as práticas higiênicas de derivados lácteos
Quanto aos vídeos sobre derivados lácteos, foram analisados os que continham 

sobremesas a base de lácteos, iogurtes e queijos, sendo esse último produzido com 
leite cru sem procedência, em alguns vídeos observados. Contudo, na maioria dos 
vídeos analisados foi utilizado leite com tratamento térmico adequado e armazenado 
sob condições indicadas na embalagem, portanto, o bloco sobre matéria prima obteve 
80,00% de conformidade. 

Por outro lado, com relação ao bloco de preparo do produto, obteve-se o menor 
percentual de adequação, com 33,33% de conformidade, pois não foram seguidas as 
Boas Práticas de Fabricação (BRASIL, 2004). 

O bloco relacionado aos manipuladores de alimentos obteve 62,68% de 
conformidade. Houve a observação de práticas inadequadas como uso de adornos, 
além de práticas que podem contaminar o alimento durante manipulação (como 
conversar e tossir), estando em desacordo com a Resolução RDC 216/2004 da 
ANVISA Brasil (2004). 

Com relação aos equipamentos e utensílios, este bloco apresentou 70,52% 
de conformidade, contudo, em alguns vídeos foi possível observar a utilização de 
material inapropriado, apresentando superfícies rugosas de difícil higienização. 



Qualidade de Produtos de Origem Animal Capítulo 17 132

c) Percepção sobre as práticas higiênicas de derivados cárneos
Os alimentos produzidos com derivados cárneos incluíram almôndegas, torta 

de carne, bife à parmegiana e carne cozida. Pode-se observar que estes foram 
preparados com diversos ingredientes, diferentes molhos e com o compartilhamento 
dos mesmos utensílios usados em produtos coccionados e crus, além de exposição 
à temperatura incorreta de cocção, podendo ocasionar multiplicação microbiana, 
afetando a segurança dos alimentos. Desta forma, o bloco de preparo de alimentos 
obteve o menor percentual de adequação, com apenas 10,00% de conformidade, 
seguido do bloco de matéria prima, que obteve 25,00% de conformidade. 

O bloco relacionado ao produto final obteve 50,00% de conformidade, bem 
próximo ao valor obtido no bloco referente a utilização de equipamentos e utensílios, 
com 55% de conformidade dos itens verificados. Já o bloco de manipuladores 
apresentou 85% de conformidade, pois em sua maioria estavam com bom asseio 
corporal e não utilizavam adornos, esmalte, ou não possuíam barba e o bloco 
equipamentos, utensílios e móveis obtiveram 65% de conformidade.

Vale ressaltar que falhas nas BPF no bloco 3 (Matéria-prima – refrigeração, 
coloração e aparência) associada as falhas do bloco 4 (Preparo do alimento – 
higienização e tratamento térmico) podem ocasionar sérios riscos à saúde dos 
consumidores, pois a propiciam a ocorrência de DVA (OLIVEIRA, et al. 2010). Saraiva 
et al. (2017) citam que as DVA são ocasionadas por bactérias, toxinas, fungos e outros 
micro-organismos que podem estar presentes no alimento ou serem transmitidas 
para os mesmos por meio do homem, representando assim um grave problema para 
a saúde pública. 

Em um estudo realizado no estado do Rio Grande do Sul por Welker et al. 
(2010) demonstrou-se que no período de 2006 a 2007, os alimentos mais envolvidos 
em surtos de DVA foram produtos cárneos com 36% das amostras analisadas 
contaminadas, saladas representaram 15%, doces e sobremesas com 12% e produtos 
lácteos com 8%. Além disso, foi observado que esses surtos ocorreram principalmente 
nas residências (43%) e em estabelecimentos comerciais (18%). Com isso, pode-se 
afirmar a importância desse estudo com os produtos que mais ocasionam surtos e a 
necessidade de programas de educação sanitária contínua para a população.

Segundo Rocha et al. (2017), com a popularização do tema gastronômico, 
principalmente em veículos de comunicação de fácil acesso como os canais da 
web, o conteúdo transmitido e a forma de transmissão são de extrema importância. 
Portanto, os resultados obtidos no presente estudo demonstram a necessidade de 
maior atenção para a disseminação de informações sobre o preparo de alimentos, 
em canais culinários online, devendo-se atentar para a garantia da segurança dos 
alimentos.
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4 | 	CONCLUSÃO

Considerando as inadequações observadas durante a exibição de programas 
de canais culinários da web, especialmente no que se refere ao bloco “preparo do 
produto”, as práticas higiênicas dos canais culinários da web foram consideradas 
insatisfatórias, visto que a maioria não utilizou as Boas Práticas de Fabricação, 
disseminando informações incorretas ao público sobre o preparo de alimentos, 
propiciando à multiplicação de micro-organismos patogênicos, representando um 
risco a saúde pública. Com isso, é imprescindível a realização de atividades formativas 
junto aos apresentadores dos canais culinários da web para a produção segura dos 
alimentos.
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