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Resumo: A feira livre € um local onde se faz mercado, @biente onde se expdem e vedem
mercadorias para comercializagdo de uma regiae. Iesal tem sido objeto de estudo devido as mas
condicBes higiénico-sanitarias das bancas (Umislgas, rachadas), dos produtores (vestimenta e
manipulacdo inadequada) e dos produtos comeraabkzghigienizacdo incorreta). Tais condi¢des
fazem com que as feiras livres desenvolvam condif@d@raveis para o crescimento e proliferacao de
microrganismos. Perante o importante papel sé@oad@uico e a influéncia da qualidade sanitéria na
comercializacdo dos alimentos que as feiras liapeesentam para a economia da populacdo da regido
do Alto Oeste Potiguar, esse trabalho teve cometigbjavaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias de
frutas e hortalicas comercializadas em feiras $ivte cidade de Luis Gomes - RN. A investigacéo foi
realizada no més de junho de 2012, no municipibuie Gomes localizado no Alto Oeste Potiguar.
Foram realizadas duas (2) visitas na feira livreidade e foram aplicados dois (2) questionarios de
inspecao (check-list) para verificagdo das condig@mitarias da feira livre para avaliar as basraea
frutas e hortalicas e os vendedores. Foi obser@afita de condi¢cdes higiénicas sanitaria para
lavagem das maos e dos préprios utensilios. Enempgasda problematica percebida verificou-se que
o0 ambiente e a forma de comercializagdo de frutdoréalicas na feira livre de Luis Gomes
encontram-se precaria, pois se apresentam intrpesbemas em relacdo as condi¢des sanitarias do
ambiente de vendas como acumulo de lixo, vestimemtanipulacdo dos produtos de origem vegetal
de forma inadequada. Diante disso faz-se necesgdgigejam adotadas medidas como a capacitacdo
e oferecimento de cursos junto a comunidade comtodm gerando medidas corretivas, para que se
obtenham melhorias na qualidade dos alimentos geadiem como, nas condi¢des de trabalhos dos
préprios feirantes.

Palavras—chave check-list, feirantes, frutas, hortalicas, higiene

1. INTRODUCAO

A palavra Feira do latinferia (dia de festa), designa o local onde se faz mercgnde
mercado livre realizado em épocas ou dias fixogakypublico onde se expdem e vedem mercadorias,
onde h& reunido de produtores e consumidores, edtecaperiodico e temporario para a
comercializacdo de produtos caracteristicos deregido (LUFT, 1984). Existem dois tipos de feira:
a livre e a permanente. Entende-se por feira dvadividade mercantil de carater ciclico, realizaaa
local publico previamente designado pela admirgéivada cidade ou municipio, com instalacdes
provisoOrias e removiveis, que pode ocorrer em Va@gadouros publicos ou ainda em area publica
coberta, do tipo pavilhdo (BRASIL, 1998).

Nos ultimos anos vem sendo apontados em diversadossa problematica observada nas
feiras em que muitas vezes a dificuldade ou defiidéesta relacionada as mas condi¢des higiénico-
sanitédrias das bancas (mofadas, quebradas, uUmsd@ss, rachadas), dos produtores (desde a
vestimenta inadequada a manipulacéo de alimenta)seprodutos comercializados (higieniza¢éo
incorreta). Tais condi¢ces fazem com que as féinaes sejam consideradas locais com caractersstica
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especificas que possuem locais favoraveis paraescionento e proliferacdo de microrganismos
(XAVIER et al, 2009).

Apesar dos pontos probleméticos quando se relabme sa qualidade dos alimentos
comercializados, vale ressaltar que as feiras tambdésempenham um papel socioeconémico
fundamental para muitos municipios. O produtorlruta agricultura familiar, pode dispor de espaco
para comercializar a producdo da sua propriedadepne isso ajudar no sustento da familia
(MARCHIORI, 2004).

Os produtos como frutas e hortalicas séo alimeléssante comercializados em feiras livres
requerendo alguns cuidados especiais para suadalzacio. Alguns frutos, bem como as hortalicas
podem ser comercializados a temperatura ambiententanto, frutos de elevada perecibilidade como
uvas necessitam de refrigeracédo para ser comeadali condi¢cdes estas ndo verificadas na maioria
desses estabelecimentos de vendas. Muitos dostpsddortifritis sdo comercializados em bancadas
de madeira ou expostos em lonas sobre o chéo, dgerdasco de contaminacdo e condi¢des
inadequadas para consumo (FARIAS et al,. 2011).

Todo o tipo de género alimenticio destinado a coiakzacdo deve satisfazer as exigéncias de
gualidade do consumidor, possuindo adequada aparémém de boas condi¢cdes de higiene e
sanidade. Quando o alimento ndo apresenta adequaddig0es higiénico-sanitarias, pode causar
doencas veiculadas por alimentos (DVAs) e consdquente surtos de toxinfecgBes alimentares
(AYRES, et al., 2003).

Em locais como feiras, os alimentos ficam expostogoeira, insetos, sujidades e ao sol,
indiretamente ou diretamente na superficie do goodRroblemas sanitarios relacionados ao comércio
de alimentos em feiras ndo decorrem de uma falhtatouisolado, mas de um conjunto de acbes
inadequadas. Incluem-se neste contexto a faltaudkdo na escolha da matéria-prima, precéarias
condi¢cdes de higiene no local de comercializag@s, elquipamentos, utensilios e dos préprios
feirantes (manipuladores), armazenamento inadequé@omatéria-prima até o momento da
comercializacdo (GERMANO et al., 1993).

Embora esse tipo de comércio esteja vivendo épararagidas transformacfes, tanto
tecnologicas como comerciais, a qualidade € um oaege vital para a sustentagdo no mercado e um
guesito para assegurar o emprego, bem como paada slo ser humano e primordial no que diz
respeito a seguranca alimentar. A oferta e a coaliea;do de alimentos por feirantes e ambulantes
podem trazer consequéncias indesejaveis ao consuMdRCHIORI, 2004)

As principais situacdes de perigo que o consunsdatepara ao adquirir alimentos vendidos de
forma ambulante séo advindas dos perigos micragimdé. Uma vez que o homem ndo consegue ver
a olho nu os microrganismos, mas eles podem estgemtes no alimento (SENAI, 1999). Dessa
forma, o controle de qualidade sanitaria de um ealiim esta relacionado a capacidade de serem
controlados os fatores, que contribuem para a con&gdo, sobrevivéncia e multiplicagdo de
microrganismos (MARCHIORI, 2004)

Perante o importante papel sécio econbmico e aiénfia da qualidade sanitaria na
comercializacdo dos alimentos que as feiras liapeesentam para a economia da populacdo da regido
do Alto Oeste Potiguar, o objetivo do presentedifadnfoi avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitades
frutas e hortalicas comercializadas em feiras divta cidade de Luis Gomes - Rio Grande do Norte.
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2. MATERIAL E METODOS

A investigacao foi realizada durante o més de jud@d012, no municipio de Luis Gomes
localizado na mesorregido do Alto Oeste Potiguarado a 442 Km a oeste da capital do estado do
Rio Grande do Norte, Natal.

Foram realizadas duas (2) visitas na feira livreidade, sendo observados 0 que se caracteriza
como feira permanente e as barracas mdveis. Fotidimados dois (2) questionarios de inspecdo
(check-list) adaptados conforme Almeida et al.,1@90sendo um destinado para verificacdo das
condicBes sanitarias da feira livre com énfasebaascas comercializadoras de frutas e hortaligas d
cidade de Luis Gomes e outro para avaliar o mpofilcomerciantes da mesma cidade.

Devido a dimensao limitada do municipio o numerobderacas é baixo, com isso foram
entrevistados 5 (10) comerciantes os quais eranstignados sobre a obtencdo, qualidade das
matérias primas e da agua utilizada para lavagenpaautos vendidos (Quadro 1).

Quadro 1- Questionario para obtencéo do perfilodmserciantes de frutas e hortalicas em feirasdivre
de Luis Gomes, RN.

SexoF() M()

E de Luis Gomes? S () N (), de onde é?

Ha quanto tempo trabalha na feira?

Trabalha s6 ou com a familia?

Qual o tipo de produto que o Sr. Comercializa?

O senhor produz ou compra o produto?

Qual é o dia de recebimento do produto?

Apbs a colheita onde séo armazenados os produtos?

©XP N0 A wWINE

Como o Sr. Traz as Frutas e Hortalicas?.

10. O Sr. acha que mexendo nas Frutas e Hortalicastgouamitir algum micrébio?

11. Como o Sr. faz a limpeza desse utensilios?

12. De onde é a 4gua utilizada para regar/lavar oupred

13. Tem fiscalizacdo da vigilancia sanitaria aqui?

14. O Sr. acha que este é o lugar adequado para 2 feira

Para avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitariasplicado ocheck-list (Quadro 2) no periodo
matutino. Ocheck list foi adaptado conforme a RDC n. 216 em 05 barracascgmercializavam
frutas e hortalicas. O questiondabordou aspectos como: condi¢cdes das barracasegjdiggmentos
e utensilios (conservagdo, limpeza e funcionamelo® materiais), higiene pessoal (vestuario e
hébitos higiénicos) e matéria prima (aparénciap@®gao).

Quadro 2 -Check list de observagéo para verificacdo da situacéo higiésdaoitaria das barracas de
comercializagdo de frutas e hortalicas na fein& lde Luis Gomes, RN.

Ha presenca de animais? N () S (), quais?

Exposicdo de alimentos: sem protecao, na poei@PIN( )

Como é comercializada?

O vendedor esta limpo?

Usa toucas?

Quem recebe o dinheiro é quem vende?

Nog~ WM

Utilizam-se panos de prato na secagem das maos?




e

- C R "R

- | [ )
'Erﬁr @) V1| CONNEP! Ay
X 0 ,‘ PALMAS . TOCANTINS . 2012 f

I
l P -

"
outubro - Ciéncia, tecnologia e

8. Os funcionarios estdo com adornos?

9. Comem no local enquanto trabalham?

10. Fumam durante o atendimento?

11. Os utensilios utilizados parecem ser limpos?

12. Ha presenca de lixo?

13. Condicdes de bancos

14. Existe a presenca de produtos de origem animalosemohercializados juntamente com|as
frutas e hortalicas?

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O resultado do questionério relacionado ao pedd fkirantes de frutas e hortalicas da cidade
de Luis Gomes demonstrou que cerca de 80% saoxdavsesculino, sendo observado também que
60% dos vendedores ndo séo de Luis Gomes, essd@lesrcentual demonstra que os vendedores se
deslocam de municipios vizinhos como Pau dos F€RbdY e Cajazeiras (PB) para movimentar a
economia do municipio onde foi realizado a pesqaisavés da venda de produtos de origem vegetal.
Foi observado que 80% dos entrevistados apresentamperiodo de atividades desenvolvidas na feira
variando de 1 a 10 anos. Foi verificado ainda,mtera realizacdo do questionario que 80% do tetal d
comerciantes trabalham juntamente com a familideira, indicando essa atividade como carater
familiar e de subsisténcia.

O produto comercializado na feira comp8e um peuztrite 80% de frutas e hortalicas, sendo
verificado entre os entrevistados que 100% do peodegociado € adquirido de cidades como
Juazeiro (BA), Iguatu (CE) e Pau dos Ferros (RN)ar@azenamento das frutas e hortalicas é
realizado em depdsitos (40%) e nas residéncias )(4l0% proprios feirantes, vale ressaltar que os
mesmos nao fizeram menc¢éo do o uso de temperair@snazenamento dos produtos. O transporte
das frutas e hortalicas até o local de venda, ja &g feiras livres, é realizado através de cabaish
(60%), no entanto, 20% dos entrevistados utilizamirthos de mao para transportar os alimentos.

Nos quesitos relacionados a higiene de utensilidsmpeza do local foram observados
percentuais interessantes: 60% dos feirantes rdspm que ndo existe risco de contaminacdo das
frutas e hortalicas durante a manipulagéo porraEsnos, esse percentual elevado demonstra que tais
vendedores ndo possuem noc¢des de contaminacao bimiégica dos alimentos através da
manipulacdo inadequada; outros 60% responderama@puexiste agua para lavar os utensilios como
balancas, facas ou recipientes de pesagem, essedata a precariedade das condi¢des higiénicas da
feiras livres de Luis Gomes. Segundo 80% feirami&s existe presenca de fiscalizacdo nos pontos de
venda desses produtos.

A feira apresenta limpeza considerada precariajosebservada a falta de cuidado por parte
dos vendedores e dos proprios consumidores. Fanamo durante a realizacdo do check liste
(Quadro 2) que as frutas e hortalicas comerciadiga$tavam dispostas a venda sem protecao, abrigo
do sol, estando estas em contato com poeira emtrascsujidades. Além disso em todas as barracas
verificadas houve a presenca de apenas superéicgasxotes de madeira, 0 que leva a aumento no
risco de contaminacdo dos alimentos devido a meadsr considerado uma superficie porosa de
dificil higienizacao.

De acordo com a Portaria n. 326 de 30 de julho @&/ las condigbes sdo consideradas
inadequadas, pois o comércio de alimentos devesitisg em zonas isentas de odores indesejaveis,
fumaca, p6 e outros contaminantes e ndo devemegtastos a inundacdes, além de ser proibida a
entrada de animais em todos os lugares onde setemoomatérias-primas, material de embalagem,
alimentos prontos ou em qualquer das etapas dagiod industrializagéo.

Cerca de 60% dos vendedores ndo se apresentaveentapznte limpos, além disso, todas as
barracas observadas ofereciam vendedores que r@pu os alimentos e recebiam
simultaneamente o pagamento das vendas, além ddeuadornos como relégios, bonés, pulseiras,
anéis entre outros. Foi observado que 60% de fegaralizam alguma refeicdo durante o trabalho,
havendo ainda um percentual de 20% que indicamoguaesmos fumam durante o atendimento e
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venda de suas mercadorias. Esse comportamento tpodelacdo com o elevado percentual de
vendedores que ndo se apresentaram aparentemmepte bu seja, com vestimenta adequada para
manipulacdo segura dos alimentos. Segundo a R&soRIQC n. 216, de 15 de setembro de 2004, os
manipuladores de alimentos devem se apresentapndingilizando toucas, batas e luvas. Nao devem
manipular dinheiro, utilizar adornos, nem comeradte o0 desempenho das atividades.

E importante ressaltar que foi observado em vmimgos da feira a presenca de lixo indicando
a falta de higiene e as condi¢bes precarias db kitaacdo semelhante foi observada por Coutinho e
al.,(2006); Coutinho et al., (2007) estudando asdigdes das feiras do brejo paraibano em que
relataram a falta de higiene e as condi¢cdes peecalds estabelecimentos que comercializavam
alimentos.

6. CONCLUSOES

Perante a problemética percebida pode-se conclug q ambiente e a forma de
comercializacdo de frutas e hortalicas na feireelide Luis Gomes encontram-se precéria, pois se
apresentam inumeros problemas em relacdo as cesdijdiénico-sanitarias do ambiente de vendas
como acumulo de lixo, na vestimenta e manipulag@opdodutos de origem vegetal. Diante disso faz-
se necessario gque sejam adotadas medidas corggdirzague se obtenham melhorias na qualidade dos
alimentos vendidos bem como, nas condi¢cBes dehi@beos préprios feirantes.
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