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RESUMO

As feiras livres sao consideradas locais tradicionais de comercializacao de alimentos, sendo uma
forma de comércio movel, com circulagdao dentro das areas urbanas. A aquisi¢cao de carnes em feiras
e mercados publicos nas pequenas cidades, trata-se de um habito, fazendo necessaria a utilizagao de
métodos de conservagdo especifico. A carne in natura ¢ bastante susceptivel a alteragdes de ordem
bioquimica e microbioldgica, devido as suas caracteristicas intrinsecas que podem se alterar dando
origem a metabolicos, além de elevada atividade de dgua e pH proximo da neutralidade. Desta
forma, objetivamos com este trabalho avaliar as condigdes higi€nico-sanitarias e de
acondicionamento dos produtos comercializados nas feiras e a percep¢dao dos comerciantes de
carnes quanto aos aspectos higiénico-sanitarios € os riscos a saude publica na aquisi¢ao destes
produtos. A pesquisa foi realizada por meio de entrevista semiestruturada e aplicacdo de lista de
checagem, baseada na legislagdo pertinente. Foram encontradas irregularidades e inadequacgdes, as
de maior gravidade estdo relacionadas a falta de refrigeracao, higiene dos manipuladores, ambiental
e utensilios. As condi¢des higiénicas do ambiente de trabalho € o cumprimento das exigéncias
oficiais e legais sdo fatores importantes na producao e comercializagdo dos alimentos seguros e de
qualidade. Os comerciantes reconhecem as deficiéncias, porem evitaram se manifestar quanto ao
risco que pode existir quanto ao consumo destes produtos. Ressaltamos que as precarias condig¢des
supracitadas, podem colocar em risco a saude dos consumidores, sendo importante que as
autoridades pertinentes trabalhem medidas que possam ser adaptadas a este tipo de comércio.

Palavras-Chave: Segurancga alimentar, Carnes, feiras livres

INTRODUCAO

A qualidade da carne envolve varios aspectos como: pH, cor, textura, aroma, que sao
caracteristicas determinantes na decisdo de compra da carne. Além disso, a carne € o meio de
cultura ideal para o desenvolvimento microbiano por apresentar elevada atividade de dgua e ser rica
em substancias nitrogenadas, minerais e possuir um pH favoravel ao crescimento da maioria dos
micro-organismos (PRADO, 2010; PARANHOS da COSTA et al., 2012).

Os produtos de origem animal estdo sujeitos a contamina¢ao microbiana a partir de varias
fontes, sendo que o proprio animal contribui com o organismo patégenos ou deteriorantes. A carne,
particularmente, ¢ exposta a contaminag¢des em todas as fases do seu processamento tecnologico
principalmente nas operagdes em que ¢ mais manipulada e sempre que nao sdao tomados cuidados
especiais com o condicionamento da atmosfera em volta dela (COUTINHO et al., 2001).

Diante desses dados, nota-se a importancia de um sistema sanitario eficiente, pois além de
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grande exportador ¢ também um grande consumidor do alimento. Verifica-se que a fiscalizagdo da
vigilancia sanitaria age com maior rigor nas grandes empresas, principalmente nas exportadoras
sendo que os gargalos problematicos estdo nos mercados municipais e feiras livres, onde, na
maioria das vezes, a carne esta exposta a céu aberto e os manipuladores visivelmente irregulares
(BRASIL, 1996; AZEREDO, 2007; XAVIER et al., 2009).

A feira livre € considerada um dos locais mais tradicionais de comercializacdo de alimentos a
varejo, sendo de comércio movel, com circulacdo dentro das areas urbanas. Foram criadas para
permitir que o produtor rural possa oferecer diretamente ao consumidor produtos de sua atividade,
sem intermediarios, € sem tornar-se comerciante profissional. Por serem instaladas de forma
itinerante em pracas e vias publicas, feiras livres trazem comodidade aos consumidores, mas
também problemas de dificil solucao (SILVA et al., 2010).

A problemadtica verificada nas feiras estd muitas vezes relacionada as mas condic¢des higiénico-
sanitarias das bancas (mofadas, quebradas, umidas, sujas, rachadas), dos produtores (desde a
vestimenta inadequada a manipulagdo de alimentos) e dos produtos comercializados (higienizagao
incorreta). Tais condigdes fazem com que as feiras livres sejam consideradas locais com
caracteristicas especificas que possuem, em seus ambientes, situagdes favoraveis para o crescimento
e proliferacao de microrganismos (XAVIER et al, 2009).

Em relagdo aos parametros de qualidade das carnes, Leitdo (2003) descreve que podem ser
baseados na natureza higi€nica ou sanitdria, ressaltando ainda que os alimentos podem ser
contaminados por agentes bioldgicos, fisicos e quimicos. Para Fritzen et al (2006), um dos fatores
importantes, referente a qualidade da carne no local de venda, ¢ a higiene dos manipuladores,
equipamentos e utensilios.

Assim, o presente trabalho teve a intengdo de avaliar o nivel das condi¢des higiénico-sanitarias
dos estabelecimentos que comercializam carnes “in natura” e a percepcao dos comerciantes quanto
a qualidade e seguranca da carne comercializada.

METODOLOGIA

O trabalho foi realizado durante o periodo de outubro de 2016 a abril de 2017, em nove feiras na
cidade de Aracaju - Se

Foi utilizado um roteiro de inspecao (check-list) das condigdes higi€nicossanitarias das feiras, os
quais verificavam as condi¢des de comercializagdo, condi¢cdes de armazenamento, condi¢cdes de
higiene dos manipuladores e das instalacdes. No total foram entrevistados quinze feirantes, que
foram devidamente informados sobre a finalidade do trabalho e apresentado o termo de
consentimento (TCLE).

Foram tragados itens para avaliacdo do perfil higi€nico sanitario e condi¢des dos produtos
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carnecos comercializados na feira livre, tais como: CondicOes das instalacdes, dos utensilios,
manipuladores e da matéria prima. Foi elaborada uma lista de verificacdo adaptada a realidade do
espaco, ¢ baseada nas recomendacdes da Resolugdo RDC n°216/04 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (BRASIL, 2004a) e da Portaria n® 326/97 do Ministério da Saude (BRASIL,
1997), onde foram avaliados os aspectos relacionados aos recursos humanos (Figura 1). Através
desses dados foi identificada a real condi¢do higiénicos sanitaria dos manipuladores das barracas
em paralelo as exigéncias da legislacao.

Figura 01: Lista de verificagdo aplicada nas feiras.

Questionario de avaliacio

Localidade da feira

1- Caracterizagao do ponto de venda:

Carrinho | Banca | Trailer | Automével | Quiosque | Barraca
adaptado

2 - Alimentos comercializados

Carne bovina Miudos de carne bovina Outros

3 - Qual o local do abate?
4 Onde esse animal foi transportado?
5 O manipulador teve alguma capacitagdo para manipular alimentos carneos?

Sim ( ) Nao ( ) Se sim, qual e por quem:

6  Os instrumentos utilizados sdo higienizados?
Sim ( )Nao ( )

7  Onde a carne ficar armazenada no seu local de venda?
8 Onde o alimento ¢ comercializado ha presenga de animaisy,

Sim( )Ndo( ) Quais animais?

RESULTADOS E DISCUSSAO

Em pesquisa realizada nas feiras em Aracaju, Sergipe, notou-se uma precariedade na
comercializacdo da carne bovina. Cerca de 80% dos feirantes comercializam carnes abatidas em
matadouros que, em sua maioria, sdo ilegais, pois ndo seguem os parametros que a legislacdo impoe
e, por sua vez, sao interditados. A falta de fiscalizacdo faz com que esses comerciantes continuem
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abatendo esses animais de forma irregular e fora da qualidade higiénico-sanitéria, trazendo riscos a
saude dos consumidores.

Segundo relatos, os animais sdao abatidos geralmente no periodo da tarde ou noite do dia anterior
a sua comercializacdo, cerca de 75% dos feirantes também relataram que transportam a carne em
um bat refrigerado até o local da sua comercializacdo. A falta de balcdes adaptados faz com que a
carne fique exposta a maior parte do tempo mesmo tendo um freezer, pois eles alegam que ¢
necessario para os clientes visualizarem o produto, acarretando riscos a qualidade do produto, pois
muitas vezes envolve a manipulacao por parte dos clientes, sem nenhuma protegao por luvas.

Os equipamentos e utensilios como facas e balancas nao sao higienizados da forma correta € nem
com a devida frequéncia (somente ao final do dia). Todas as barracas observadas utilizavam panos
para a limpeza das maos e utensilios; algumas delas passavam apenas agua. Os manipuladores
utilizavam tocas e aventais, porém ndo utilizavam luvas e ndo higienizavam as maos com
frequéncia (nao foi observado nenhuma solucdo higienizante, como por exemplo alcool gel).

Os feirantes tém contato direto com dinheiro apds a venda do produto e com a carne. Segundo a
resolucdo RDC n° 216 de 15 de setembro de 2004, os manipuladores de alimentos devem se
apresentar limpos, utilizando toucas, botas e luvas. Nao devem manipular dinheiro, utilizar adornos,
nem comer durante o desempenho das atividades.

De maneira geral, as feira apresentam limpeza considerada deficiente, pois, notou-se a presenca
de animais em 90% das bancas observadas. De acordo com a Portaria n® 326 de 30 de julho de
1997, as condicdes sdo consideradas irregulares, pois ¢ determinantemente proibida a entrada de
animais em todos os lugares onde se encontram matérias-primas, material de embalagem, alimentos
prontos ou em qualquer das etapas de produgao.

Diante do presente exposto, pode se observar que as condigdes das feiras livres sdo precarias,
visto que apresentam condi¢des higi€nico-sanitarias fora dos padroes exigidos. Vale destacar ainda
que a manipula¢do do produto e o seu acondicionamento também acontecem de forma incorreta.
Por tanto, faz-se necessario que sejam adotadas as devidas providencias para solucionar ou pelo
menos minimizar essa problemadtica, como cursos de capacitacdo ou treinamentos, juntamente com
os oOrgaos fiscalizadores.

No grafico 01 pode se observar que dos nove estabelecimentos que realizamos a pesquisa todos
comercializam carne bovina in natura e que apenas quatro estabelecimentos comercializam miudos
bovinos além da carne. Entre esses mais dois estabelecimentos comercializam carne do sol e
charque.

Grafico 01: Representagao grafica das condi¢des encontradas nas feiras visitadas.
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Encontramos uma realidade bastante semelhante ao trabalho realizado por Oliveira (2011)
em relagdo a qualidade higi€énico-sanitaria de carnes comercializadas em feiras livres, no qual ficou
notdria a falta de boas praticas na manipulacao do produto durante a sua comercializagdo e seu
abate. Segundo Almeida et al. (2011), ao pesquisar as condigdes higiénicas de comercializagao da
carne, observou-se que 50% provinham de abates clandestinos, armazenadas, transportadas e
comercializadas em condigdes insalubres, expondo os consumidores a diversos riscos. Ao
confrontar isso com os dados aqui discutidos, percebeu-se que nao houve mudangas nessa realidade.
Os dados ainda reiteram que a falta de higiene dos equipamentos leva a contaminagdo dos
alimentos, alterando sua qualidade e gerando riscos a satide das pessoas que irdo consumi-los;
ratificando, assim, situacdo também apontada pelo estudo de (FLORENTINO et al. 1997
HEUVELINK et al, 1997).

CONCLUSOES

A comercializagdo das carnes nas feiras livres ¢ uma atividade precario, fazendo-se
necessarias agdes como controle da origem da carne, implantacdo de programas de promog¢ao em
sade e higiene pessoal, estruturacdo de condig¢des fisicas minimas para o funcionamento do
comércio e de capacitagdo técnica dos comerciantes.

O ambiente fisico ndo atende as condi¢des higi€nicossanitarias minimas preconizadas pela
legislagdao pertinente, apresentando risco a contaminag¢dao dos alimentos que manipulam e a saude
dos individuos que interagem e dependem desses espagos urbanos.
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