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Resumo: As feiras livres foram criadas para permitir qugrodutor rural possa oferecer
diretamente ao consumidor produtos de sua atividadeira livre é considerada um dos locais mais
tradicionais de comercializagdo de alimentos ajoasendo responsavel pela comodidade dos
consumidores. Porém possui problemas de dificilcéa, devido as condi¢des higiénico sanitarias
indesejaveis que muitas feiras livres apresentanobfetivo do presente trabalho foi avaliar as
condic¢des higiénico-sanitarias de carnes comezaiddis em feiras livres da cidade de Pau dos Ferros
RN. A pesquisa foi desempenhada no més de jun2@H2 no municipio localizado na mesorregido
do Alto Oeste Potiguar, situado a 400Km a oesteagital do estado do RN, Natal. Foram realizadas
duas (2) visitas na feira livre da cidade, send@ wisita cumprida no mercado municipal que se
caracteriza como feira permanente e outra visitaastabelecimentos (barracas méveis) situados nas
proximidades do mercado. Foram utilizados doisr¢2iros de inspecdo destinados a obtencdo do
perfil dos feirantes e vendedores de carne assino @oinspecdo das condi¢des sanitarias das barracas
que comercializam a carne como alimento. Os refndtademonstram que 100% da carne é
comercializada exposta, havendo presenca de insetgeenduradas em ganchos de qualidade ruim.
Além disso, foram verificados que os manipulado@s dispdem de noc¢des formadas sobre o risco de
contaminagdo microbiolégicas dos alimentos bem camdéormas ideais de manipulacdo da carne.
Contudo a comercializagdo de carnes na feira lerd?au dos Ferros encontra-se problematica, em
relacdo as condi¢cdes higiénico-sanitarias do artebide vendas e na manipulacdo dos produtos
havendo a necessidade de serem tomadas as dewdaasmpara que se obtenham melhorias do
ambiente de venda, sendo sugerida a implantacéordes de capacitacdo para os manipuladores em
acao conjunta com os orgaos fiscalizadores.

Palavras—chave check-list, carnes, feiras livres, manipuladores

1. INTRODUCAO

A feira livre é considerada um dos locais maisitiadais de comercializacdo de alimentos a
varejo, sendo de comércio mével, com circulacadrdettas areas urbanas. As feiras livres foram
criadas para permitir que o produtor rural possseckr diretamente ao consumidor produtos de sua
atividade, sem intermediarios, e sem tornar-se ooaimente profissional. Por serem instaladas de
forma itinerante em pracas e vias publicas, fdikaes trazem comodidade aos consumidores, mas
também problemas de dificil solugdo (SILVA et 2010).

A problematica verificada nas feiras estd muitaeseelacionada as mas condi¢cdes higiénico-
sanitédrias das bancas (mofadas, quebradas, Umsd@ss, rachadas), dos produtores (desde a
vestimenta inadequada a manipulacdo de alimentak)seprodutos comercializados (higienizacéo
incorreta). Tais condi¢cdes fazem com que as féinaes sejam consideradas locais com caractersstica
especificas que possuem em seus ambientes sitdagdesveis para o crescimento e proliferacao de
microrganismos (XAVIER et al, 2009).
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Todo o tipo de género alimenticio destinado a coiakzacdo deve satisfazer as exigéncias de
gualidade do consumidor, possuindo adequada aparéém de boas condi¢cdes de higiene e
sanidade. Quando o alimento ndo apresenta adequaddgdes higiénico-sanitrias, pode causar
doencas veiculadas por alimentos (DVAs) e consdgiiente surtos de toxinfecgbes alimentares
(AYRES, et al., 2003).

Ha& uma preferéncia do consumidor por feiras-livieyjido a crenca de que os alimentos ali
comercializados sdo sempre frescos e de qualidguier. Entretanto, vale ressaltar que nas feiras-
livres, inclusive nas de produtos organicos, omeiitos estdo expostos a varias situacbes que
propiciam a sua contaminacdo, das quais podem itadas: a contaminacdo através do/a
manipulador/a quando o/a mesmo/a ndo adota praidequadas de manipulacdo; exposicdo do
alimento para venda, bem como o seu acondicionamentarmazenamento em condi¢des
inapropriadas (SILVA et al., 2010).

Deve-se considerar importante nas feiras livréerma de comercializacdo dos alimentos de
origem animal e seus produtos derivados, pois anoe, ficam expostos sob condicdes insalubres,
sujeitos a acdes diretas dos microrganismos patsgEnou ndo, provenientes da contaminacao do
ambiente e poluicdo ambiental, como também de dssequando ndo estdo adequadamente
acondicionados ou embalados (GERMANO E GERMANO 1200

Os microrganismos encontrados na carne provémawipranimal ou através dos processos de
abate e processamento tecnoldgico. Dessa formaiendn do animal antes do abate, as condi¢des
higiénicas nos abatedouros, o tempo de exposit@m@eratura ambiente, as condicbes de estocagem
e distribuicdo nos locais de comercializacdo sdorda de grande relevancia para a qualidade
microbioldgica da carne (HEUVELINK et al, 2001).

Um aspecto importante a ser observado na comeagal de produtos carneos em feiras livres
€ a manutencdo da temperatura adequada. Produtosgden animal incluindo carnes, pescados,
leites e derivados, quando expostos em temperanadsquadas, alteram-se rapidamente, sobretudo
em regides tropicais onde, durante o verdo as tatuypas sdo elevadas, exigindo um controle
rigoroso para garantir a qualidade desses produtdSDGREN et al, 2009).

A falta higiene na manipulacdo e a auséncia de teagéo de temperaturas no armazenamento
dos produtos cérneos contribuem para a contaminpgaamicrorganismos patogénicos e geram
doencas de origem alimentar (DTAs). EstatisticasQiganizacdo Mundial de Saude (OMS)
comprovam que as DTAs sdo consideradas o maiotepnabde saude publica em todo o mundo,
sendo 0s manipuladores referenciados como um dlesigais veiculos de contaminagdo, tendo em
vista que sua participacdo chega a atingir até @&84ontes contaminantes (OMS, 2001)

Diante do importante sdcio econbmico que as fdikeies apresentam para a economia da
populacdo da regido do Alto Oeste potiguar, o dlojelo presente trabalho foi avaliar as condicdes
higiénico-sanitarias de carnes comercializadas @rasf livres da cidade de Pau dos Ferros - Rio
Grande do Norte.

2. MATERIAL E METODOS
A pesquisa foi desempenhada durante o més de @sR612, no municipio de Pau dos Ferros

localizado na mesorregidao do Alto Oeste Potiguarado a 400Km a oeste da capital do estado do
Rio Grande do Norte, Natal.
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Foram realizadas duas (2) visitas na feira livrecitiade, sendo uma visita cumprida no
mercado municipal que se caracteriza como feiran@eente e outra visita nos estabelecimentos
(barracas moveis) situados nas proximidades do adercForam utilizados dois (2) roteiros de
inspecao ¢heck-list) adaptado conforme Almeida et al., (2011) sendodestinado para verificacédo
das condi¢Bes sanitérias da feira livre com émfiasebarracas comercializadoras de carne e pescado
da cidade de Pau dos Ferros e outro para avalarfd dos comerciantes de carnes e pescado da
mesma cidade.

Foram entrevistados dez (10) comerciantes os quais questionados sobre a forma e local do
abate dos animais, condi¢cdes de armazenament@aespdrte da carne (Quadro 1).

Quadro 1- Roteiro de questionamesbre o perfil dos comerciantes de carnes e pesmadeiras livres na
cidade de Pau dos Ferros, RN

1. SexoM[]F][]

2. E de Pau dos Ferros ? S[]N[], de onde é?

3. Héa quanto tempo trabalha na feira?

4. Trabalha s6 ou com a familia:

5. Qual tipo de carne o Sr. comercializa? Aves [ haesi[ ] bovinos [ ] outras?
6

7

8

9

O Sr. mesmo abate os animais ou compra a carne?
Abate aonde?
Qual o dia e onde é o abate?
. Depois do abate onde a carne é armazenada?
10. Como o Sr. traz a carne para feira?
11. A carne é fiscalizada no abatedouro? Sim[] N&o
12. O Sr. acha que mexendo na carne transmite alguoralyio?
13. Como o Sr. faz a limpeza desses utensilios?
14. De onde é a agua utilizada?
15. Tem fiscalizac¢do da Vigilancia Sanitaria aqui?
16. O Sr. acha que este € o lugar certo para a feira?

Em relacdo a avaliagdo das condic¢des higiénicassas ocheck-list (Quadro 2), adaptado da
RDC n. 216 foi aplicado em 10 barracas que comeaiem carnes e pescadosctigck-list abordou
aspectos como: condi¢cdes das barracas e dos eguifmmme utensilios (conservacéo, limpeza e
funcionamento dos materiais), higiene pessoal @est e habitos higiénicos) e matéria prima
(aparéncia e exposicao). €eck-list foram aplicados no periodo matutino.

Quadro 2 -Check list de observacao para verificacdo da situacdo higi&saitaria das barracas de
comercializacdo de carne e pescado na feira lvieadl dos Ferros, RN

Presenca de Animais S [] N [ ] quais?

Exposicao dos alimentos (sem prote¢do, na poeirg)\y |

Como € comercializada (exposta) a carne?

O produto fica exposto ao sol?

O produto fica exposto a insetos?

Contato direto com o balcao [ ] Peadarem ganchos] ]

Quais as condi¢bes dos ganchos Boa [ ] RegulRujrh [ ] Péssima [ ]

O vendedor esta limpo? S[IN[]

©OXPINO O~ WIN -

Usatoucas S[]INJ]

10 Quem recebe o dinheiro € quem vende? ST] N ]

11. Utiliza-se panos de prato na secagem das maoNg J |
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12. Os funcionarios estdo com adornos S[] N [] QUAIS

13. Comem no local enquanto trabalham ST] N []

14. Fumam durante o atendimento S[] N []

15. Os utensilios utilizados (facas, bacias) parecerinspos

16. Ha presencade lixo S[]N]

17. Existem equipamentos de refrigeracdo para guardama que ndo foi vendida?

18. Existem isopores para 0 armazenamento do produto?

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O perfil dos feirantes de carnes e pescado daeidadPau dos Ferros demonstrou que cerca de
80% sé&o do sexo masculino, e 50% do total de astiaeds apresentam um periodo de atividades
desenvolvidas na feira livre na comercializagdguelutos de origem animal variando de 16 a 30
anos. Foi verificado durante a realizacdo do qoiedtio que 40% do total de comerciantes trabalham
juntamente com a familia na feira, indicando aiddiste como carater familiar e de subsisténcia.

Em relagcdo a carne comercializada na feira foi mbhs® que 80% da carne € abatida pelo
préprio feirante. E 60% dos feirantes comerciatizzarnes abatidas em matadouros, principalmente
bovinos e suinos, tendo em vista que estes comdepop a 60% e 30% do total de carne
comercializada na feira, respectivamente, o restsetistribui entre aves, caprinos e pescado.

Os animais sdo abatidos geralmente no mesmo dizomiarcializacdo. Cerca de 40% dos
feirantes relatam que armazenam a carne sob meft@e antes do transporte, porém outros 40%
deixam-nas penduradas em ganchos ou em baldestédabdtar que 50% dos comerciantes indicaram
que a carne abatida é transportada por tratorissinebo um pequeno percentual (10%) que utilizam a
carroca como forma de transportar a carne atéab ttcvenda. Existe segundo 70% dos feirantes, a
presenca de fiscalizacdo tanto no local do abatetquno ponto de venda desses produtos.

A feira apresenta limpeza considerada regularreacde 70% dos vendedores consideram o
local onde funciona a feira livre como sendo addquaara comercializacdo de seus produtos. No
quesito limpeza vala ressaltar que 30% dos entaelis responderam que utilizam apenas agua para
realizar a limpeza dos utensilios e local de arm@axento da carne vendida, o que gera uma
preocupacgdo quanto a qualidade microbiolégica deeatos vendidos em ambientes em que as
condicBes higiénicas ndo sdo adequadas. Tal peatetem relacdo com o conhecimento
microbioldgico quando questionou - se sobre a m#&agao indevida poderia transferir micrébios aos
alimentos, e 30% demonstraram duvida e outros 3fiffia@am que ndo existe risco diante da
situacao exposta.

Para o questionario de inspecao realizado na feireerificado que a mesma esta exposta a
poeira. Em 40% das barracas foram observados anmaaiproximidades e em 50% das barracas era
possivel verificar a presenga de lixo ao seu rdderacordo com a Portaria n. 326 de 30 de julho de
1997 as condi¢des sdo consideradas inadequadasy pomércio de alimentos devem se situar em
zonas isentas de odores indesejaveis, fumagapptias contaminantes e ndo devem estar expostos a
inundagfes, além de ser proibida a entrada de @niema todos os lugares onde se encontram
matérias-primas, material de embalagem, alimentost@s ou em qualquer das etapas da producao/
industrializacao.

Os equipamentos e utensilios, como balancas e éstagam desgastados e sem higienizagao.
Observou-se que a carne é exposta em superficiesrémica irregular danificada, em madeiras e
penduradas. Verificou-se também que 100% da catagam expostas (50% em balcdes e chdo como
os pescados) para a venda havendo presenca desjrmatros 50% encontravam-se penduradas em
ganchos de qualidade ruim. Todas as barracas @loserwtilizavam panos para limpeza das maos e
utensilios e todos os manipuladores faziam usaddeas. Cerca de 80% nao utilizavam toucas e o
mesmo percentual foi verificado durante a mani@idaga carne simultaneamente ao recebimento do
pagamento pelo produto. Segundo a Resolucdo RDE1@é. de 15 de setembro de 2004, os
manipuladores de alimentos devem se apresentapdingilizando toucas, batas e luvas. Ndo devem
manipular dinheiro, utilizar adornos, nem comeradte o0 desempenho das atividades.
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Coutinho et al.,(2006); Coutinho et al., (2007)udando as condi¢cdes das feiras do brejo
paraibano relataram comportamento semelhante awall® pelos comerciantes de Pau dos Ferros
bem como a falta de higiene e as condi¢cdes precéna estabelecimentos que comercializavam
carnes.

6. CONCLUSOES
Diante da problematica percebida pode-se condligiragforma de comercializacao de carnes
na feira livre de Pau dos Ferros encontra-se peeqauis se apresentam inidmeros problemas em
relagédo as condi¢Bes higiénico-sanitarias no artéige vendas, na manipulacdo dos produtos, e
no acondicionamento dos alimentos. Faz-se necespéisejam adotadas as devidas medidas para
que se obtenham melhorias como cursos de capaxitatd os manipuladores em ag¢ao conjunta
com os 0Orgaos fiscalizadores.
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