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Resumo: Os alimentos sdo potenciais fontes de contaminagio isso merecem especial atencéo aos
aspectos relacionados a adequacédo, conservacgeeehilas instalacdes e equipamentos, bem como
a origem e qualidade da matéria-prima e ao gracpdbecimento e preparo dos manipuladores para
garantir a seguranca dos alimentos. Este trabate tomo objetivo avaliar o perfil higiénico-
sanitario dos estabelecimentos comerciais e madptegs de frutas e hortalig@snatura na cidade

de Inhumas — GO. Verificou-se, por meio de ahmck-listbaseado nas regulamentacdes da ANVISA,
0s requisitos minimos de higiene e sanidade dabeastimentos. Com base nos resultados obtidos,
foi desenvolvida uma apostila didatica, enfatizandaequisitos ndo conformes. Apds a distribuicédo
do material, foi realizada nova avaliacdo. As iagéles foram divididas em quatro areas principais:
Instalacdes, Habitos Higiénicos dos Manipuladdrigiene dos Alimentos e Utensilios. A média de
conformidades aos requisitos foi de 61,41% parenaepra verificacdo e para a segunda verificacdo
de 67,78%. Os estabelecimentos apresentaram cesdiggiénico-sanitarias e fisicas estruturais
inadequadas, com dois (22,22%) estabelecimentssifit@dos como insatisfatorios, quatro (44,44%)
como deficientes, e trés (33,33%) como bons. Purtaronforme os aspectos observados, pode-se
considerar que o perfil dos estabelecimentos caoeere manipuladores de frutas e hortaligas
naturana cidade de Inhumas — GO esta insatisfatoriogerteressidade de melhorias.

Palavras—chavealimento, educacéo sanitaria, seguranca alimentar

1. INTRODUCAO

A avaliacdo das condi¢des higiénico-sanitariasedtasbelecimentos de venda de alimentos € de
grande importancia para a saude publica, pois etéimmente relacionados as condi¢des de higiene
dos produtos que comercializam.

Manzalli (2006) afirma que os alimentos sdo potiaciontes de contaminacdo e por isso
merecem especial atencdo aos aspectos relacioradmdequacdo, conservagdo e higiene das
instalacbes e equipamentos, bem como a origem #kdapge da matéria-prima e ao grau de
conhecimento e preparo dos manipuladores paratgaaaeguranca dos alimentos.

As doencas de origem alimentar sdo consideradasdar problema de salde publica do mundo
(PLANETTA, 1998). Germano (2002) estima que anuabmecerca de 5% a 10% da populacédo
mundial sofre com algum tipo de DTA (doenca tratisiaipor alimento) e ressalta que a diarréia
constitui a maior causa de morbidade e mortalidaderecém-nascidos e criangas até cinco anos,
sendo que mais de 70% dos casos séo atribuidmsemtds contaminados.

O cultivo de hortalicas esta sujeito a diversasef®ae contaminacdo microbioldgica e quimica
ao longo do seu cultivo e processamento, como dguaigacdo, manipuladores, solo, equipamentos
e utensilios e agua empregada na fase pés-colleitaplantacdo de um sistema de garantia de
gualidade por unidades que produzem e processa&® #§38s de produtos torna-se obrigatoria. Além
do que, nao é dificil imaginar que os perigos ntimidgicos, quimicos e fisicos possam variar de um
sistema para outro com uso de distintas tecnolpgmgropriedades de diferentes tamanhos.

Em cada &rea é necessario levar em consideracpodticas de produgcdo empregadas que
permitam a obtencdo de hortalicas de qualidadesiderando-se as condi¢Bes especificas de cada
local, o tipo de produto e os métodos empregadms @aegar as maos do consumidor um produto
proprio para o consumo (LEITAO et al., 2004).

ISBN 978-85-62830-10-5
VII CONNEPI©2012


suporte
Textbox
ISBN 978-85-62830-10-5

VII CONNEPI©2012


- | /= ‘
" 3%. @) \/I| CONNEP!
‘ 0 “ PALMAS . TOCANTINS . 2012

e 1, il ™

Com o avanco tecnoldgico, fortalecimento e consicagéo dos direitos do consumidor,
publicacéo de textos legais voltados para a segaralimentar, desenvolvimento de novas areas do
conhecimento, preocupagfes com qualidade e cridedorganismos nacionais e internacionais
vocacionados para seguranca alimentar, as demanegigéncias por alimentos seguros cresceram
exponencialmente. Desta forma, uma parcela da ao®ol ndo se contenta em simplesmente
alimentar-se, mas sim, alimentar-se com segurangalelade (SOUZA, 2012)

Infelizmente, nem todos os estabelecimentos gbaltram com o armazenamento, distribuigéo
e comercializacdo de alimentos estdo prontos etatiagp para suprir tais exigéncias e demandas. A
legislacdo em vigor exige alvara sanitario ou ligede funcionamento, controle de salude e higiene
dos funcionérios, seguranca e higiene das insedag®plementacdo de Boas Praticas de Fabricacdo
e controle sanitario, entre outros, dos estabetatios que comercializam, produzem e vendem
alimentos.

Assim, a distribuicdo, armazenamento e comercgdizade alimentos, com seguranga, S&o
atividades que exigem cuidados especiais com oemmebde trabalho, com equipamentos e utensilios,
com os alimentos propriamente ditos, com os maadfmubs de alimentos, com as instalacdes
sanitérias e com o controle de pragas, entre outros

Dentre estes cuidados especiais, destaca-se autzgdip dos alimentos, que € um fator que se
ndo for gerenciado e controlado, pode provocaratoimacdes e comprometer a seguranca dos
alimentos. Ou seja, a manipulacdo inadequada domrdgbs pode provocar doencas de origem
alimentar, comprometimento da imagem do estabeétion abertura de processos judiciais, multas e
até o fechamento.

Este trabalho teve, portanto, como objetivo aval@r perfil higiénico-sanitario dos
estabelecimentos dos estabelecimentos manipuladprescomercializam frutas e hortalicas em
mercados do municipio de Inhumas-GO, tendo em asstsituagdes nas quais existam riscos a saude
do consumidor.

2. MATERIAL E METODOS

Realizou-se um estudo das condicbes higiénicoss@st de estabelecimentos
comercializadores de frutas e hortaligagaturado municipio de Inhumas-GO, através de andilise
loco”, no periodo de agosto de 2011 a abril de 2012.

O levantamento dos estabelecimentos foi feito airpdps dados obtidos da Prefeitura
Municipal de Inhumas — GO, que indicou 15 estal@lestos com registro legal. Dos quinze
estabelecimentos, um havia fechado. Feita umaaviseliminar para a apresentagdo do projeto aos
proprietarios e manipuladores dos estabelecimente®, (64,28%) aceitaram participar da pesquisa.

Foi elaborado um check-list de acordo com as norda#\géncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA), segundo os autores ManzalliQ@Q Mortimore e Wallace (2001) e Silva Jr.
(1995). O instrumento de pesquisa foi previamemgato, através da aplicacdo em um dos
estabelecimentos. A aplicacdo do check-list noabestcimentos foi realizada visando a melhor
padronizacao na coleta dos dados e considerano®-<@érios: ética da pesquisa com seres humanos
(BRASIL, 1996) e sigilo das informagdes recebidas@enimato dos entrevistados.

Com os resultados dtheck-list (1° avaliacdo) foi realizada a tabulagéo e amaliss dados.
Com base nos resultados foi elaborado um matediatagivo, com o intuito de mostrar e ensinar
praticas corretas de manipulacdo desconhecidas pamipuladores. O material foi distribuido e
explicado a todos os estabelecimentos envolvidogstodo. Apds, aproximadamente dez dias, o
check-list foi novamente aplicado nos estabelecimentos (2fliseegdo). Apds, os dados foram
tabulados e analisados através do programa Mi¢rBxoél.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da verificacdo inicial das condigdig&Enico-sanitarias dos estabelecimentos
mostraram pontos importantes para o desenvolviméatmaterial educativo. As avaliagcdes foram
divididas em quatro areas principais: Instala¢cBéditos Higiénicos dos Manipuladores, Higiene dos
Alimentos e Utensilios.
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Para o item Utensilios (Figura 1), na primeira ia¢dlo, apenas dois estabelecimentos estavam
em 100% de conformidade, enquanto os demais apaesen conformidade abaixo de 80%,
principalmente devido mé& conservacdo e ma higiedzaos materiais. Destaca-se ainda, que 22,22%
dos estabelecimentos tiveram um indice alarmantéideconformidade, pois estavam abaixo de 30%
em conformidade a este item, sendo que um dosedstithentos estava em total ndo conformidade.
Porém, para a segunda avaliacdo a porcentagemftgro@ade aumentou, observou-se que 33,33%
dos estabelecimentos estavam com 100% de confatenida

Conforme sumariza a Figura 2 os resultados da da €° avaliacdo em relacdo ao item
Instalacdes pode-se observar que na segunda d@wmbaiptal de conformidades foi mais alto que na
primeira, demonstrando a importancia do trabalhmfdemacao e conscientizagdo desenvolvido junto
a estes estabelecimentos. Os itens que obtiverdhomaeforam em relacao a limpeza do ambiente,
gue era bastante ruim e ao acimulo de lixo nasxdedas. A conscientizacao dos manipuladores em
relagdo a higiene das instalagbes aumentou de foot@ia. Porém, os estabelecimentos ainda
mantiveram-se com instalacdes inapropriadas pacanzercializacdo de alimentos, ndo existindo
nenhuma forma de protecdo para os alimentos, fldssidlo a contaminacdo por poeira e insetos
(Figura 2).

Para a melhoria do acondicionamento durante a cislizacdo das frutas e hortalicas devem
ser adotados o0s seguintes requisitos: aumentdci@nefa do uso de energia no estabelecimento; a
temperatura deve ser a menor possivel para cadatprgpois a vida de prateleira das hortalicas
aumenta 20 a 30% para cada grau de reducdo nartgorpe manter a umidade relativa elevada;
reduzir ao maximo os danos mecanicos infringidosudas e hortalicas. Com estes fatores o risco de
contaminagao e injarias diminuira consideravelméMt®RAES, 2006).

i UTENSILIOS 1° AVAL, # UTENSILIOS 2° AVAL.
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Figura 1: Resultados da primeira e da segundaag@alido item utensilios das condi¢des higiénicdaséas de
estabelecimentos comerciais € manipuladores desfeuhortalicas naturade Inhumas-GO, 2012

Dentro da verificag&o inicial, observou-se que apeipis estabelecimentos estavam acima de
80% em conformidade no item Higiene dos Alimentagyra 3), sendo que todos os demais estavam
abaixo de 75% de conformidade. Porém na segundiagi@somente trés estavam abaixo de 75% de
conformidade. Este resultado se deu principalmpel® limpeza adequada dos materiais que entram
em contato direto com o alimento. Destaca-se setaatdo dos lugares onde as frutas e hortalicas
ficam acondicionadas, que em todos 0s casos n&wipas protecdo contra poeira e insetos, o que
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aumenta o risco de contaminacdo do alimento porongianismos patogénicos. Segundo Moraes
(2006) deve-se reduzir a entrada de ar externdai@sios mais quentes; ndo deixar a luz direta de o
sol entrar através de vidracas (efeito estufafapide branco o telhado pode reduzir a temperatura
interna em mais de 3 °C durante as horas mais epi€lot dia; uma arborizacdo adequada também
pode melhorar o ambiente do estabelecimento, &otico ponto de vista de temperatura, quanto de
umidade do ar.

M INSTALACOES 1° AVAL.  INSTALACOES 2° AVAL.
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Figura 2: Resultados da primeira e da segundaag@alido item instalagGes das condi¢des higiénicibasias
de estabelecimentos comerciais e manipuladoresides fe hortaligai; naturade Inhumas-GO, 2012.
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Figura 3: Resultados da primeira e da segundaag@alido item higiene dos alimentos dos estabelatime
comerciais e manipuladores de frutas e hortalicasturade Inhumas-GO, 2012.

Sobre os Habitos Higiénicos dos Manipuladores (figl) constatou-se na primeira avaliacdo
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66,67% dos manipuladores ndo conformes com a leégelequada. A higiene dos manipuladores é
descrita na RDC n°. 326, de 30 de julho de 1997geenos manipuladores ndo devem manipular
dinheiro, tossir, cantar, assoviar. Devem usarabelos presos e protegidos por toucas, lavar as mao
periodicamente (apés qualquer interrupcdo de s®rvigsar uniformes limpos, dentre outros.
Observou-se que os indices de ndo conformidadmfaltas, abaixo de 70% de conformidade, devido
ao ndo conhecimento e/ou a desobediéncia as npefeEsmanipuladores.

J& na segunda avaliagdo, houve um aumento do nimeermnformidades, verificaram-se
melhorias e percebeu-se que muitos manipuladomeseqaram um perfil aberto a mudancas. Foi
observado que em um estabelecimento, o indice mfercaidade se manteve igual, tanto na primeira
como na segunda avaliagdo, demonstrando que o u@shdp mesmo conhecendo as normas
higiénico-sanitarias, ndo se adequou a elas.

® HABITOS HIGIENICOS DOS MANIPULADORES 1° AVAL. @ HABITOS HIGIENICOS DOS MANIPULADORES 2° AVAL.

100,00%

90,00%
80,00%

70,00%

60,00%
50,00%

40,00%
30,00%
20,00%
10,00%

0,00%

ESTABELECIMENTOS

Figura 4: Resultados da primeira e da segundaagaalidos habitos higiénicos dos manipuladoresutiesfe
hortalicasin naturade Inhumas-GO, 2012.

6. CONCLUSOES

Conclui-se com base nos resultados obtidos, quesemn conjunto, o0s estabelecimentos
apresentaram condi¢cdes higiénico-sanitarias eofesstruturais inadequadas. Esta situacdo decorre do
descumprimento de consideravel parcela da legislsgéitaria. Fatores como a falta de investimento
para melhorias no setor, a deficiéncia quanto aipukatdo, a falta de informacdes béasicas de
educacdo sanitaria dos comerciantes e a incerezgadntia de sanidade e origem dos produtos
comercializados evidenciam tal afirmacdo. Todosessaspectos em conjunto, comprometem
seriamente a salde dos consumidores e alertam anctade para a importancia de execugdo de
melhorias no setor.
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