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Nos dias atuais os consumidores precisam ter confianca no alimento que estio ingerindo, caso
contrario eles preferem mudar seus habitos alimentares a comer alimentos gue nio transpasse
seguranca. Visualizando o setor comercial nos dias atuais e notoria a existéncia de trés tipos de
estabelecimentos que comercializam a carne suma (supermercados, agougues e feiras livres),
apresentando cada um uma forma diferente de manuseio que, dependendo de como se proceda,
pode comprometer a qualidade e/ou contaminar microbiologicamente a carne suina Tendo em vista
a grande facilidade de contaminacio desse produto, este trabalho teve como objetivo caracterizar os
estabelecimentos que comercializam a came suina na cidade de Jodo Pessoa, Paraiba. Foi
desenvolvido um checkiist com vinte gquestdes fechadas, esse foi aplicado em seis supermercados,
trés agougues e trés feiras livres, totalizando doze estabelecimentos, a entrevista foi realizada com o
gerente ou proprietario, sendo algumas questdes de carater observatorio do entrevistador no intuito
de obter respostas mais condizentes com a realidade. A escolha dos estabelecimentos comerciais foi
realizada de forma a abranger toda a cidade pesquisada, sendo assim os estabelecimentos foram
visitados sem aviso prévio durante o horario nommal de funcionamento. De posse dos resultados, os
checkdists foram tabulados e mterpretados utilizando o procedimento PROC FREQ do programa
estatistico SAS. A maioria dos estabelecimentos possui mais de cinco anos de atuacio no mercado
(66,67%) informando gque ja sdo consolidados, ou seja, ja possui clientes fieis, clientela certa.
77.78% possuem de trés a dez funcionarios trabalhando no manejo da came suina, porém a procura
por esse produto ainda & considerada intermedidnia (66.67%). Tendo em vista a quantidade de
funcionarios que frabalham com a came suina e o risco de contaminacio gue eles podem
representar, 33,33% dos estabelecimentos pesguisados ndo possuem funcionarios uniformizados de
forma adequada, seja com falta de equipamento ou isento deles. A forma de expor a carne suina ao
consumidor representa outro risco de contaminacio, boa parte dos estabelecimentos expde esse
produto em refrigeradores (66,67%), porém ainda é significativo o percentual de estabelecimentos
que expde ao ar livre (22.22%), sem nenhum tipo de preocupacdo com a conservacio e com a
contaminagio microbiologica que a carne suina pode vir a apresentar, 11,11% mantém o produto
cameo congelado. A maioria dos estabelecimentos esta de acordo com as normas estabelecidas para
carantir um alimento seguro, poréem ainda e significativo o percentual dos que nio estio cumprindo
as exigencias basicas.

Palavras-chave: suinocultura, consumo, comercializagdo, seguranca alimentar




