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RESUMO

Nas feiras livres a comercializagdo de alimentos expostos ao ar livre em bancadas de madeira,
sem refrigeracéio e prote¢do possui maiores probabilidades de sofrer alteragdes. A manipulagdo
inadequada, utilizagdo de adornos, a ndo higienizagdo das maos dos manipuladores pode ndo ser
somente veiculo direto de microrganismos infecciosos como também propiciar o
desenvolvimento e a sobrevivéncia desses patégenos, favorecendo a ocorréncia das doengas
transmitidas por alimentos. Com base nisso. o objetivo desse trabalho foi avaliar as condigdes
higiénico-sanitarias em que se encontra a feira livre da cidade de Macaiba/RN. A pesquisa foi
realizada nos meses de Novembro de 2015 a Janeiro de 2016 na cidade de Macaiba. A amostra
total foi de 60 feirantes, a eles foi aplicado um questionario (check-list), contendo perguntas
sobre as condi¢des de comercializagdo, condigdes de armazenamento, condi¢des de higiene dos
manipuladores e das instalagdes. Os resultados encontrados foram bastante insatisfatorios. sendo
possivel avaliar que as condi¢des de comercializag@o, de armazenamento, de higiene pessoal dos
manipuladores como também dos utensilios que utilizavam eram precarios, comprometendo de
forma negativa a qualidade dos alimentos, colocando em risco a satide do consumidor.
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ABSTRACT
In free markets marketing food exposed outdoor wooden benches without cooling and protection
features most likely to change. Improper handling, adornments of use, not to hand hygiene of
food handlers can not only direct vehicle of infectious microorganisms as well as promote the
development and survival of these pathogens. favoring the occurrence of foodborne illness.

Based on this, the objective of this study was to evaluate the sanitary conditions in which it is the

free market in the town of Macaiba / RN. The survey was conducted from November 2015 to




January 2016 in the city of Macaiba. The total sample-was 60 stallholders, was to them a
questionnaire (check-list), containing questions about the marketing conditions, storage
conditions, hygiene of food handlers and facilities. The results were quite unsatisfactory, it is
possible to assess the conditions of merchantability, storage. personal hygiene of food handlers as

well as the tools they used were poor, affecting negatively the quality of food. endangering the

health of consumers.
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1 INTRODUCAO

A origem da feira livre remonta o século IX na Europa: os mercados eram organizados
com o intuito de satisfazer as necessidades da popula¢do com produtos de primeira qualidade, no
qual foi oficializada em 1914 ap6és uma reivindicagdo do movimento grevista (SATO LENY,
2007).

“A feira livre no Brasil constitui modalidade de mercado varejista ao ar livre, de
periodicidade semanal, organizada como servi¢o de utilidade publica pela municipalidade e
voltada para a distribui¢@o local de géneros alimenticios e produtos basicos™ (CAVALCANTI et
al, 2014, p.168). '

Presente em quase todas as cidades brasileiras, as feiras tém um grande vinculo com a
regido Nordeste do Brasil, ja que € a partir destas, que ocorre o abastecimento das mercadorias
destinadas a atender as necessidades dos individuos caracterizando a presenca de um mercado
periddico, tipico de paises subdesenvolvidos (GOMES et al, 2012). Costumam se destacar pela
comercializagdo de alimentos in natura, grande variedade de produtos e seu facil acesso, e sua
diversidade de precos, promovendo um desenvolvimento econdmico, social e cultural, a fim de
atrair a populagdo a buscar alimentos nutritivos e seguros.

A qualidade higiénico-sanitaria € apresentada como fator de seguranga alimentar que tem
sido amplamente discutida, uma vez que DTA's sdo uns dos principais fatores que contribuem

para os indices de morbidade nos paises da América Latina (AKUTSU et al, 2005).
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A auséncia da higiene, organizagdo e a infraestrutura preciria levam a uma maior
contamina¢do dos alimentos fazendo com que altere suas qualidades organolépticas, ja que as
maos entram em contato diretamente com as iguarias. Nio existindo essa higienizagdo a
contaminagdo por parte dos microrganismos se torna cada vez mais frequente, sendo estes
capazes de se multiplicar amplamente, quando encontram, no alimento, substrato de sua
preferéncia (GOMES et al, 2012).

As doengas transmitidas por alimentos (DTA's) sdo doengas provocadas por agentes que
penetram no organismo humano através da ingestdo de alimentos contaminados, tendo como
sintomas mais comuns vomitos e diarreias, podendo também causar dores abdominais, dor de
cabega, febre, alteragdo da visdo, inchago nos olhos, dentre outros sintomas. Ja nas criangas. nas
gravidas, nos idosos e em pessoas doentes, as consequéncias podem ser mais graves, podendo
inclusive levar a morte (ANVISA, 2005).

Um dos principais fatores relacionados aos casos de doengas de origem alimentar nas
feiras sdo as mas condi¢des de armazenamento, irregularidade na conservagdo dos produtos
principalmente de origem animal, falta de adequagdo e conservagdo da estrutura fisica dos
estabelecimentos e o tempo de exposi¢do dos alimentos aos raios solares, sem nenhum tipo de
refrigeracdo que é fundamental (CAVALCANTI et al, 2014).

Dessa forma, considerando a relagdo de risco que estes consumidores estdo sujeitos, este
trabalho teve por objetivo avaliar as condigdes higiénico-sanitarias da feira livre na cidade de
Macaiba/RN.

2 METODOLOGIA

Este estudo do tipo transversal foi realizado nos meses de novembro de 2015 a janeiro de
2016 na cidade de Macaiba/RN. Foram realizadas visitas semanais na feira da cidade. localizada
préoximo ao mercado municipal da mesma. O instrumento utilizado para a realizagdo desta
pesquisa foi um check-list (Apéndice — A) elaborado pelo préprio entrevistador, no qual foram
analisados os seguintes aspectos: condigdes de comercializagdo, condigdes de armazenamento,
condigdes de higiene dos manipuladores e das instalagdes. O critério de inclusdo foi utilizado

para aqueles feirantes que se despuseram assinar o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

e responder todas as perguntas feitas pelo entrevistador, e o critério de exclusdo foi dado aqueles
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feirantes que ndo se dispuseram assinar o TCLE nem responder as perguntas feitas pelo
entrevistador. As categorias dos alimentos avaliados foram: carnes, frutas, legumes e verduras.
Os check-list foram aplicados no periodo matutino aos sabados.

No total foram entrevistados sessenta feirantes, sendo vinte deles vendedores de carnes,
vinte vendedores de frutas e vinte vendedores de legumes e verduras. Foram tragados itens para
avaliacdo do perfil higiénico-sanitario e condi¢des dos produtos comercializados na feira livre,
tais como: condi¢des das instalagdes, dos utensilios, manipuladores e da matéria-prima vendida
por eles. Depois de realizada a coleta os dados apresentados foram tabulados pelo programa

Microsoft Excel.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Todos os feirantes colocavam seus alimentos expostos em bancadas de madeira sem
nenhum tipo de prote¢do para comercializar suas mercadorias, muitas das bancadas estavam
quebradas, rachadas, imidas e aparentemente sujas, onde os proprios feirantes afirmavam que so6
fazia sua higienizacdo quinzenalmente. A exposi¢cdo do alimento é um ponto bastante
preocupante, pois os alimentos entram em contato direto com poeiras, insetos, raios solares,
chuvas, fazendo com que o alimento perca suas qualidades organolépticas, bem como textura e
sabor.

Para Gomes (2007) Segurang¢a alimentar € o conjunto de normas de produg¢do, transporte e
armazenagem de alimentos de modo a visar as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e
sensoriais dos alimentos, estando eles apropriados para ser utilizados, sem trazer danos ao
consumidor. A higiene dos manipuladores de alimentos é um fator que deve ser controlado para
ndo comprometer a seguranga dos alimentos, de tal maneira a evitar contaminagdes e
intoxicagdes alimentares. Assim a produgdio, armazenamento e comercializagdo de alimentos,
com seguranga, sdo atividades que exigem cuidados que envolvem o ambiente de trabalho,
equipamentos e utensilios, manipuladores de alimentos, instalagdes sanitérias, controle de pragas
e vetores com os alimentos, entre outros (SOUZA, 2006).

Os principais problemas estruturais encontrados foi a auséncia de coletores de lixo, o ndo
fornecimento de agua potdvel e de qualidade, as bancadas de madeira bastante préximas dos

esgotos, com presenga de insetos e animais na maioria das vezes



A figura | apresenta as diversas formas utilizadas pelos feirantes para armazenar suas

mercadorias (caixotes de papeldo; cdmara fria e freezer).
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Figura 1 — Forma de armazenamento das mercadorias. FONTE: Propria

Dos 60 feirantes entrevistados 15% (n=9) deles afirmaram armazenar suas mercadorias
em caixotes de papeldo, propiciando um ambiente favoravel para proliferagio de
microrganismos, sendo inadequado para utilizagdo pois ndo conserva o alimento de forma
adequada, 62% (n=37) armazenam suas mercadorias na camara fria do mercado publico, local
disponibilizado pelo prefeito da cidade e 23% (n=14) armazenam em freezer nas suas casas,
sendo esses locais ideais para que principalmente os alifnentos de origem animal permaneca
conservado e ndo perca suas propriedades nutricionais.

A alimentagdo acessivel para o consumo da sociedade ndo pode estar submetida a
qualquer tipo de ameaga por contaminagdo, problemas de putrefagdo ou outros consequentes de
prazos de validade vencidos. Obviamente, a propriedade dos alimentos também diz respeito a
possibilidade de consumi-los de forma correta (BELIK, 2003).

Uma pesquisa realizada por Gomes et al. (2012), na feira livre do Municipio de Catolé do
Rocha -PB. observaram que os poucos equipamentos que havia na feira eram fracos. velhos e

sem nenhuma higiene, sendo varios enferrujados e sem nenhuma capacidade de manter uma boa

conservacgao das carnes.
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A figura 2 apresenta o tipo de agua utilizada pelos feirantes para fazer a higienizagdo das

suas mercadorias (agua potavel e dgua de pogos).
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Figura 2 — Tipo de agua utilizada para higienizagao dos produtos. FONTE: Propria

Foi possivel observar que 61% (n=37) dos feirantes disseram utilizar 4gua potavel para
higienizar suas mercadorias. Ja& 22% (n=13) afirmou utilizar 4gua de pogos para fazer a
higienizagdo dos seus produtos, e 17% (n=10) ndo souberam informar que 4gua era utilizada para
higienizag¢do dos seus produtos.

A 4gua ¢ utilizada pelo ser humano para satisfazer as suas necessidades metabélicas. no
entanto, também pode ser considerada como um dos fatores de risco para contaminar alimentos,
pois contendo nele agentes infecciosos podem contaminar diretamente o homem. As doengas
veiculadas por alimentos representam um grave problema de saide publica no mundo, pois
estima-se que milhares de pessoas de todo o mundo j& foram acometidas por doengas
transmitidas por alimentos (NOLLA; CANTOS, 2005).

Segundo Mendes et al. (2004), a simples detec¢do de microrganismos, em etapas apos a
higienizagdo e anteriores as operagdes de manipulagdo dos alimentos, refor¢ca a importancia de
procedimentos adequados de sanitizagdo durante todas as etapas do processamento, para prevenir

a ocorréncia de surtos de doengas de origem alimentar causadas pelo patégeno.




A figura 3 apresenta a higienizagdo dos manipuladores em relagdo as maos, se utilizam
¢ agua, apenas panos de prato ou se nao fazem a higiene das mdos de nenhuma das formas

apresentadas.

G

S

Lo
o

# Lava as mios somente com
agua

§ g
m Utiliza somente panos de
prato

m Ndo higieniza as mios

e

.
o s

Figura 3 — Higienizagdo dos manipuladores durante a feira. FONTE: Propria

De acordo com a figura 3, pode-se observar que 54% (n=32) dos feirantes lava as maos
apenas com agua durante na feira, ja 28% (n=17) utiliza somente panos de prato na secagem das
maos e 18% (n=11) dos feirantes ndo higieniza as maos de maneira alguma durante a feira. A
falta de condi¢des para higiene das méaos. com auséncia de pias e sabonetes antissépticos foi uma
das principais reclamagdes citadas pelos feirantes.

A contaminagdo ocorre na maioria das vezes pelas mios dos manipuladores e dos

utensilios de cozinhas ou barracas, sendo assim, tdbuas para cortes, facas, cortadores, moedores,
recipientes e panos de limpeza constituem veiculos comuns para a transmissdo de agentes de

toxinfecgdes alimentares (GERMANO 2008).

Na figura 4 observa-se a adequagdo dos feirantes durante a manipulagdo dos alimentos na

feira, se os mesmos utilizam adornos ou ndo e se encontram-se limpos ou sujos no decorrer do

dia a dia.
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Figura 4- Higienizag¢@o pessoal dos manipuladores. FONTE: Propria

Foi possivel observar que 55% (n=33) dos feirantes utilizavam adornos na hora das
vendas, 45% (n=27) nio estavam utilizando adornos na hora das vendas, 52% (n=31) encontrava-
se com vestimentas sujas ¢ 48% (n=29) encontrava-se com vestimentas limpas. Sua grande
maioria possuiam maos e unhas sujas, utilizavam adornos como anéis, brincos, pulseiras, relogios
e ainda usam cabelos sem prote¢do e barbas. As vestimentas usadas por eles estavam na sua
maioria sempre sujas e rasgadas, e os feirantes que mais permaneciam limpos era os que vendiam
hortifrati. Apds esses resultados foi possivel concluir que os manipuladores néo seguem as boas
praticas de manipulagdo, sendo necessario fazer capacitagdes para que os mesmos ndo coloque
em risco a satide do consumidor. )

O mesmo pode ser observado por Silva et al. (201-2) no municipio de Luis Gomes, que
afirmaram que cerca de 60% dos vendedores ndo se apres:entavam aparentemente limpos, além
disso, todas as barracas observadas tinham vendedores que manipulavam os alimentos e recebiam
simultaneamente o pagamento das vendas, além do uso de adornos como relégios, bonés.

pulseiras, anéis entre outros.

Na figura 5 houve uma abordagem aos feirantes sobre seus conhecimentos em relagdo a

Vigilancia Sanitéria, se eles conheciam e se ja tinham presenciado a vigilancia na feira algum dia.
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Figura 5 — Conhecimento dos feirantes sobre a Vigilancia Sanitaria. FONTE: Propria

Foi possivel avaliar que 67% (n=40) dos feirantes afirmaram conhecer a vigilancia
sanitaria, porém nunca viram a fiscalizacdo na feira, 23% (n=14) dos feirantes entrevistados ao
serem perguntados sobre a vigilancia nao faziam ideia do que seria isso, e apenas 10% (n=6)
afirmaram que a vigilancia apareceu nos altimos anos, sé que eles ndo souberam afirmar ao certo
a data da visita. As a¢des de Vigilancia Sanitaria (VISA) devem promover e proteger a salide da
populagdo, com agdes capazes de eliminar, diminuir ou prevenir riscos a satde e intervir nos
problemas sanitarios decorrentes do meio ambiente, da produgdo e da circulagdo de bens e da

prestacdo de servicos de interesse da saide (FERRARO et al, 2009).

4 CONCLUSAO

A comercializagdo dos produtos alimenticios na feira livre da cidade de Macaiba nao
respeita a legislagdo municipal e federal, apresentando diversas irregularidades quanto as
condi¢des higiénico-sanitarias dos manipuladores, tais como: falta de condigdes para higiene das
maos, com auséncia de pias e sabonetes antissépticos, falta de capacita¢do dos feirantes em Boas

Praticas, uso de adornos, cabelos desprotegidos, vestimentas inadequadas, assim, colocando em

risco a saude do consumidor.




Os principais problemas estruturais encontrados foi a auséncia de coletores de lixo, o ndo
fornecimento de dgua potével e de qualidade, as bancadas de madeira bastante préximas dos
esgotos, com presenga de insetos e animais na maioria das vezes. Sendo necessario a presenga da
Vigilancia Sanitdria para fiscalizar a feira com mais frequéncia para que se possa amenizar riscos
encontrados na feira livre e seria necessdrio também fazer a capacitagio dos manipuladores

quanto aos cuidados higiénico-sanitérios.
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| APENDICE A
'
J
Questiondrio para os feirantes:
1.Sexo F( ) M()
e :
2. Nome do feirante
3. Ha quanto tempo trabalha na feira?
4. Qual o tipo de produto que o sr(a) comercializa?
1
5. O sr(a) produz ou compra o produto?
6. Apds a compra ou colheita onde os produtos sdo armazenados?
7. Como ¢ feita a limpeza do produto?
8. De onde ¢ retirada a dgua usada para lavagem dos produtos?
;B 9. Durante a feira quantas vezes o sr(a) faz a higienizag¢do das mios?
10. A feira possui fiscalizagdo da vigilancia sanitaria?
Observacoes do entrevistador:
1. Exposicio do alimento: sem protegdo? SIM () NAO ()
2. O vendedor encontra-se limpo? SIM( ) NAO( )
3. Faz uso de toucas? SIM( ) NAO( )
4. Quem recebe e quem faz a venda? 1
5. Utilizam panos de prato na secagem das méos? SIM () N__AO )
6. Os feirantes apresentam adornos? SIM( ) NAO ()
. e 7. Ha presenga de animais no local? SIM( ) NAO ()
8. Ha presenca de lixo no local? SIM () NAO ()
9. Existe a presenga de alimentos de origem animal sendo comercializados juntamente
com frutas e verduras? SIM () NAO ()




