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Resumo: Atualmente, é crescente a busca por alimentos diédgde nutricional e sanitaria.
Dentre os alimentos que exigem um rigido contratgt&rio, os produtos carneos destacam-se
como excelentes meios para o desenvolvimento marob responsavel pela rapida
deterioragdo do alimento e até mesmo, como veidaldransmissdo de micro-organismos
patogénicos ao homem. Neste contexto, o trabalbouvavaliar as condigBes higiénico-
sanitarias de boxes comercializadores de carnesiencado publico do municipio de Pau dos
Ferros, RN. Para isto, foram realizadas visitas @raplicacdo de unsheck-list, para a
verificagdo das condi¢cdes sanitarias dos estabwetds. Constatou-se que as condi¢Oes
higiénico-sanitarias dos boxes eram precdrias, atdndo as exigéncias preconizadas pela
legislacdo brasileira, caracterizando-se um coooride salde publica. Dos itens avaliados, a
higiene dos manipuladores, a estrutura fisica dsslacdes e as condigbes de transporte e
armazenamento das carnes demonstraram maior edsde; tornando o alimento altamente
susceptivel a contaminacdo que comprometem sualadel Este resultado demonstra a falta
de conhecimento dos comerciantes sobre boas mraseado necessaria a implantacdo de um
programa de reestruturacdo fisica do mercado mikdiccapacitacdo dos comerciantes,
tornando-os aptos para a comercializacdo de alosent
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1. INTRODUCAO

A seguranca alimentar € um desafio atual e viskeaode alimentos livres de agentes
gue podem pbr em risco a saude do consumidor. Gonti bastante complexa e para que
obtenha éxito, deve ser analisada ao longo deaadaeia alimentar. Desta forma, a qualidade
dos alimentos deve ser verificada e garantida,sé&eo produto final, mas em todas as etapas
da producédo, desde o abate ou colheita, passanto t@msporte, armazenamento e
processamento, até a distribuicéo final ao consanfMALENTE; PASSOS, 2004).

A carne bovina, bubalina, ovina, suina, de avesl@yeixes, apresenta um alto valor
nutritivo € uma excelente fonte de nutrientes, ps de sua riqueza em aminoécidos, contém
gordura, vitaminas do complexo B e minerais, soid@to ferro. No entanto, devido a suas
caracteristicas intrinsecas, a carne constituiise excelente meio para a multiplicacdo
microbiana, influenciando fortemente, na sua gadi] podendo assim, ser uma fonte de
transmissdo de bactérias patogénicas ao homesnAssiprodutos carneos estao expostos a
contaminacdo em todas as fases de seu processardemsmdo receber rigoroso controle
higiénico-sanitario (DIASet al., 2008; GOMESet al., 2012; MURMANN, 2004; OLIVEIRA,
et al,. 2008; PEREIRA, 2009).

A venda destes géneros alimenticios em feirassligrauima pratica bastante comum,
principalmente, em cidades interioranas, sendoidgersio um dos locais mais tradicionais de
comercializacdo de alimentos a varejo. No entamsta pratica, os alimentos normalmente,
ficam expostos a condigBes higiénico-sanitariastabées precérias, tornando-o altamente
susceptiveis a contaminacdes, inclusive, por micganismos patogénicos.
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A qualidade da matéria-prima depende da microbitdtural e de contaminantes
patogénicos e deterioradores, bem como da hig@mudo, o tipo de alimento e as condi¢des
ambientais regulam diretamente, a multiplicacdo duosrorganismos (PEREIRA, 2009).
Contudo, grande parte dos manipuladores e consuesiddesconhecem o0s requisitos
necessarios para a correta manipulacdo de alimeortosipalmente com relagédo as condictes
de armazenamento e 0s perigos associados a presgengaicrorganismos patogénicos
(MIRANDA; BARRETO, 2012).

Assim, as condi¢des higiénicas do ambiente deltrals|o cumprimento das exigéncias
oficiais e legais sdo fatores importantes na pré@dw;comercializacdo dos alimentos seguros e
de qualidade (LUNDGREIst al., 2009).

Desta forma, todos os estabelecimentos industaddizs e comercializadores de carnes
devem apresentar estruturas higiénico-sanitarisjuedias, a fim de impedir condi¢des
favoraveis para a multiplicagdo de microrganismosqaaisquer outros efeitos danosos aos
produtos (ALMEIDAet al., 2011; PEREIRA, 2009).

Neste contexto, este trabalho teve o objetivo @dicavas condi¢cdes higiénico-sanitérias
do de boxes comercializadores de carnes, do mepigalico do municipio de Pau dos Ferros,
RN.

2. METODOLOGIA

Durante 0 més de maio de 2012 realizou-se a a#@alidgs condi¢bes higiénico-sanitarias
de 15 boxes comercializadores de carnes, locakzadanercado publico do municipio de Pau
dos Ferros, RN. A coleta de dados foi realizadaves de entrevista dos funcionarios dos
estabelecimentos, sobre nocdes de condi¢Bes lugianitarias e aplicacdo dbeck-list
elaborado com base nas RDC 275 (BRASIL, 2002) e RDE (BRASIL, 2004), na qual foi
verificada a conformidade ou ndo dos seguintes ctspe edificacbes e instalacdes,
equipamentos e utensilios, manipuladores de alosebntrole de pragas, abastecimento de
agua, matérias-primas, manipulacdo e exposicadguaiitos a venda. Os resultados obtidos
foram somados e posteriormente, tabulados.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO
Os resultados obtidos a partir da aplicacaahdok-list nos boxes comercializadores de
carnes do mercado Publico de Pau dos Ferros séseapados na Tabela 1.

Tabela 1 — Perfil higiénico-sanitario dos boxes emrnalizadores de carnes, do mercado publico de Pau
dos Ferros, conformeheck-list.

Itens verificados Percentual de conformidades (%)

Instalacdes fisicas 35,40
Equipamentos e utensilios 50,00
Higiene de instalacdes 62,50
Controle de pragas 31,25
Abastecimento de agua 70,83
Manejo de residuos 68,75
Higiene dos manipuladores 18,95
Manipulacdo, armazenamento e exposicao a 48,61
venda

Recebimento da matéria-prima 46,38
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Durante as visitas podemos observar que os boaes Iecallzados em areas insalubres,
estando completamente expostos a poeira, animasa¢umulado e odores indesejaveis. As
instalacdes ndo apresentam dimensdes adequadasutd@x das atividades, nem mesmo um
adequado sistema de divisdo das areas, a fim @& eghtaminacéo cruzada.

Os boxes também eram bastante deficientes quaatiogiio de medidas que visassem
evitar a atragao e o abrigo de pragas, na qual &lb$cestabelecimentos ndo apresentavam
barreiras fisicas ou mesmo adotavam medidas deotmiguimico a fim de evitar o acesso e o
abrigo de pragas, fato facilmente observado, pedsepmca de baratas no local. Nas areas,
também ndo foi observada a presenca de pias pagela exclusiva das méos, fundamental
para o adequado processo de higienizacdo das mesnassim evitar a contaminacdo das
carnes.

A legislacao brasileira também é bastante claratquapresenca de sanitarios exclusivos
para os manipuladores e sem comunicagdo com &as @ manipulacdo. Foram observados
apenas dois banheiros para uso comum de todoscisrarios do mercado, 0s quais estavam
em condi¢des inadequadas ao consumo.

Os boxes em geral, apresentavam condi¢cfes de dibestante precarias, nas quais 0s
moveis e utensilios que entravam em contato dicetn as carnes ndao eram de material
adequado ou mesmo ndo eram corretamente higiesiz&kreira (2009) ao estudar as
condic¢des higiénico-sanitarias de agougues de uroaahe publico no Para, também observou
que a higienizacao de instalacbes e equipamerdosealizada de forma inadequada em todos
0s estabelecimentos estudados.

Segundo a RDC 275/02, deve ser utilizada, someua potavel durante a manipulagéo
de alimentos e os reservatorios de agua devem @staadequado estado de conservacao e
higiene. O mercado publico de Pau dos Ferros didpd@penas um reservatério de agua para
todos os boxes, a qual os funciondrios nunca tivesilaesso e caracterizando uma falta de
controle da qualidade da 4gua consumida.

Outro item de bastante relevancia e que apresemtoindice de conformidade inferior a
50% séo as condigbes de transporte e recebimestaataes. De acordo com relatos dos
comerciantes, as carnes eram transportadas em hdmmirabertos, a temperatura ambiente,
expostos ao calor, ao sol, poeira, tornando osuppschltamente vulneraveis a contaminacgédo e
deterioracdo. Para Gometsal (2012), o tipo de transporte € de fundamental itApacia a fim
de evitar o risco de contaminagao durante o tratesogarantir uma adequada conservagéo da
carne.

Também relacionado a conservagado das carnes, denatos que os estabelecimentos
em geral, ndo dispunham de equipamento de refggengara armazenamento das carnes a 4°C,
como preconiza a legislacdo brasileira. As carmesnemantidas a temperatura ambiente
durante todo o periodo de funcionamento dos botes;eptiveis a contaminacéo por poeira,
pragas e outros agentes externos, além de serenputaglas em mesas e balcdes sem
adequadas condi¢8es de higiene e propicios a ciorigéo cruzada.

Com base nos resultados apresentados, podemoscarerifue o item de menor
conformidade apresentado pelos boxes foi com relachigiene dos manipuladores, na qual
entre os principias pontos em desconformidade, mpodedestacar a falta de cuidados com a
higiene pessoal, especialmente a das maos, daram@ipulacio dos alimentos. Foi observado
que em 87 % dos boxes, os manipuladores nado utilizauniformes adequados, falavam e
manipulavam dinheiro a0 mesmo tempo, que manuseasatarnes, apresentavam algum tipo
de lesdo na pele que poderiam comprometer a gdelitgiénico-sanitaria dos alimentos, 62 %
nao utilizavam cabelos presos e protegidos e 758ksavam adornos. Resultado similar foi
observado por Audi (2002) e Lundgrehal (2009) ao estudarem as condicfes higiénico-
sanitarias de feiras livres, na qual observaram gumaioria dos estabelecimentos nao
obedeciam a legislagdo e estavam permanentemesritarado contra a saude publica e a
seguranca alimentar. Moueh al (2006) avaliando as condi¢cfes higiénico-sanitatmcarne
bovinain natura comercializada em supermercados, acougues, feinasreados verificaram
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que os manipuladores realizavam diversas operagiiesomprometiam a qualidade higiénico-
sanitéria da carnes, como manipular dinheiro, adarnos e fumar.

Segundo Almeidaet al (2011), os manipuladores séo referenciados comodosn
principais veiculos de contaminacédo, corresponden@6% das fontes de contaminacdo de
alimentos.

Este resultado retrata uma pratica bastante comeste ntipo de estabelecimento,
evidenciando a completa falta de capacitacdo destdssionais, aliada a uma caréncia de
sistemas de fiscalizacdo dos mesmos. Este famw sgdacilmente observado durante as visitas
realizadas no mercado, nas quais 100 % dos comtsianformaram nunca terem recebido
treinamento sobre boas praticas, além de relatapgena fiscalizacdo sanitaria é bastante
insatisfatoria.

Além disso, 0s comerciantes ao serem entrevistatlapnstravam que as condi¢des
higiénico-sanitarias dos boxes eram precarias, lguendo uma fiscalizacdo eficiente, os
mesmos, poderiam ser fechados. Desta forma, olmsesvaim completo despreparo dos
mesmos para a execucdo de suas atividades, o que $eus consumidores altamente
susceptiveis ao consumo de produtos com qualidadédasa, com elevado risco de
comprometimento a sua saude.

Neste contexto, faz-se necesséria uma adequadztaegfa dos funcionarios sobre Boas
praticas, além de uma reestruturagéo fisica do aderca fim de garantir a qualidade dos
alimentos comercializados.

4. CONCLUSAO

Os boxes comercializadores de carnes do mercadlicpide Pau dos Ferros néo
apresentavam condicfes higiénico-sanitarias sttiifa, apresentando-se em desacordo com a
legislacao brasileira, sendo necessaria, a imglaotale um programa de reestruturacdo do
mercado publico e de capacitacdo dos funcionawbsesBoas Praticas na manipulacado de
alimentos.
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