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RESUMO: Objetivou-se avaliar as condicdes higiénico-sanitarias das barracas que comercializam carnes bovina, ovina
e caprina, nas principais feiras livres da cidade de Petrolina-PE, tais como manipulago, higienizacdo e comercializacdo
dos produtos, através de uma anélise visual do ambiente, edificacOes, instala¢Bes, equipamentos, utensilios, presenca de
vetores e pragas urbanas e manipuladores adaptados a realidade de trabalho. Maior parte das feiras livres ndo estava
adequada para o comércio e manipulacdo dessas carnes, pois 0s requisitos necessarios ndo estavam sendo postos em
prética, ou seja, 0 comercio das carnes naqueles ambientes ndo era propicio. Conclui-se que as bancas de carnes avaliadas
nas feiras livres de Petrolina - PE apresentaram mas condicdes de higiene de diversos fatores tais como de manipuladores,
instalacOes, utensilios e alimentos, podendo apresentar elevados niveis de contaminagéo, necessitando assim de um plano
de acdo corretiva das inadequacgdes e deficiéncias abordando a¢Bes como infraestrutura e capacitacdo dos comerciantes
quanto as Boas Préticas de Fabricacdo/manipulacdo de Alimentos.

Palavras-chave: comércio de carnes vermelhas, contaminacéo, higiene.

Sanitary inspections handling and marketing of red meat at fairs-free Petrolina-
PE municipality.

ABSTRACT: The objective was to evaluate the hygienic-sanitary conditions of the tents that sell bovine, ovine and
caprine meats in the main free trade fairs of the city of Petrolina-PE, such as manipulation, hygiene and commercialization
of the products through a visual analysis of the environment, buildings, installations, equipment, utensils, presence of
vectors and urban pests and manipulators adapted to the reality of work. Most free fairs were not suitable for trade and
handling of these meats, because the necessary requirements were not being put into practice, that is, the meat trade in
those environments was not conducive. It was concluded that the meat stands evaluated at the Petrolina-PE free trade
fairs presented poor hygiene conditions of several factors such as handlers, facilities, utensils and food, and could present
high levels of contamination, thus necessitating a corrective action plan of the inadequacies and deficiencies addressing
actions such as infrastructure and training of traders regarding Good Food Manufacturing / Handling Practices.

keywords: trade in red meat, contamination, hygiene.
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Introducéo

istoricamente, as primeiras feiras

surgiram  para  satisfazer  as

necessidades de troca entre as

pessoas, no entanto, com o passar do

tempo, a invencdo da moeda
substituiu a troca pelo comércio dos produtos e
de |4 para ca muito ocorreu, e muitas outras
grandes e pequenas revolucdes alcancaram,
ainda que distintamente, todas as classes sociais
(Lima e Camara, 2010).

Segundo Mascarenhas (2005), as feiras
livres constituem uma heranca da tradicdo
moura, trazida pelos ibéricos, enriquecida pelos
africanos, estando presente na maioria das
cidades brasileiras. Atualmente, o conceito
“feira” se expandiu e ja acontece para
comercializar diversos tipos de produtos, tais
como: feira de negdcios, feira organica, feira de
vinhos ou feira literaria, por exemplo.

As feiras livres estdo presentes em quase
todas as cidades brasileiras e tém uma grande
vinculagdo com a regido Nordeste do Brasil, ja
que é a partir destas, que ocorre o abastecimento
das mercadorias destinadas a atender as
necessidades da populacdo caracterizando a
presenca de um mercado periédico tipico de
paises subdesenvolvidos, que também atrai
consumidores de cidades proximas, gerando
fluxos de pessoas, capitais e mercadorias (Silva
et al., 2009).

De acordo com Santos et al. (2013), ha
uma preferéncia do consumidor por feiras livres,
devido a crenca de que os alimentos ali
comercializados sdo sempre frescos e de
qualidade superior. Contudo, Silva et al. (2010)
ressaltam que nas feiras livres os alimentos
ficam expostos a varias situagdes que podem
propiciar a sua contaminacdo, seja através do
manipulador, quando o mesmo ndo adota
praticas adequadas de manipulacdo, seja pela
exposicdo inadequada do alimento para venda,
bem como o seu acondicionamento e
armazenamento em condicdes inapropriadas.

Capistrano et al. (2004) descreveram que
os mercados e feiras livres ocupam lugares de
destaque no setor de alimentacdo, porém, nesses
locais € comum que barracas convivam lado a
lado, fazendo com que as condicdes higiénico-

sanitarias inadequadas tornem-se perigosas para
a contaminacdo  dos  alimentos  ali
comercializados.

Feiras livres sdo locais que possuem
situacbes favoraveis para o crescimento e
proliferacdo de micro-organismos, onde os
problemas encontrados estdo muitas vezes
relacionados com as mas condigdes higiénico-
sanitarias das bancas, dos produtores, dos
produtos comercializados de maneira incorreta e
dos feirantes, que sdo considerados
trabalhadores da economia informal (Matos et
al., 2015).

Neste sentido, Cavalcanti et al. (2014)
afirmaram que, geralmente, as areas de venda
localizadas em feiras livres apresentam
infraestrutura inadequada, falta de acesso a agua
potavel e as instalagdes sanitarias, o que faz
aumentar os riscos de servirem como veiculos de
doencas.

Esse risco tende a ser maior com 0s
alimentos de origem animal, uma vez que,
conforme Cavalcanti et al. (2014) os alimentos
de origem animal, bem como seus produtos
derivados, ficam expostos sob condicBes
insalubres, sujeitos as acdes diretas dos micro-
organismos, sejam eles patogénicos ou
deteriorantes.

De acordo com Gomes et al. (2012), os
produtos de origem animal estdo sujeitos a
contaminacdo microbiana a partir de varias
fontes, incluindo o préprio animal, que pode
contribuir com organismos patégenos ou
deteriorantes, desta forma, a carne,
particularmente, é exposta a contaminacGes em
todas as fases do seu processamento tecnoldgico
principalmente nas operacBes em que é mais
manipulada e sempre que ndo sdo tomados
cuidados especiais com o condicionamento da
atmosfera em volta dela.

Além das condic0es fisicas insalubres, o
manipulador pode contaminar os alimentos
através de habitos incorretos de higiene e
praticas no sistema produtivo, podendo causar o
aparecimento de doencas transmitidas por
alimento (Oliveira et al., 2010). Além de fatores
como a temperatura inadequada, conservagao
dos alimentos, deficiéncia de higiene pessoal e
ambiental onde esses alimentos séo
comercializados, como é o caso de feiras.
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Na cidade de Petrolina, localizada no
Sertdo Pernambucano e com aproximadamente
332 mil habitantes (IBGE, 2015), existe na zona
urbana cerca de oito feiras livres, sendo quatro
de grande porte e quatro feiras de bairro, com
pequena quantidade de barracas e sem estrutura
publica adequada, sendo todas as feiras livres
fiscalizadas pela prefeitura municipal.

Como demonstrado, as feiras se
constituem em ambiente propicio para
contaminacdo de alimentos e veiculacdo de
doencas de toxinfeccdo alimentar, que aliado ao
fato de ser um local bastante popular para
comercializagdo de carnes vermelhas, torna-se
de suma importancia o conhecimento das
condicdes de comercializagdo e manipulacao de
seus produtos. Diante dos fatos, objetivou-se
avaliar as condicOes higiénico-sanitarias das
barracas que comercializam carnes bovina,
ovina e caprina, nas principais feiras livres da
cidade de Petrolina-PE, gerando subsidios para
posteriores acGes governamentais e de extensao.

Material e métodos

A presente pesquisa foi realizada nos
dias 2, 3 e 10 do més de abril de 2016 em quatro
grandes feiras livres do Municipio de Petrolina-
PE. Para a avaliagdo do perfil higiénico-
sanitario da comercializacdo de carnes
vermelhas nas feiras livres utilizou-se um
questionario observacional (check-list)
contendo 28 observacgdes divididas em quatro
etapas sobre as condicdes higiénicas e sanitarias
das feiras. Foram tracados itens e avaliados 0s
aspectos gerais das condi¢cfes das instalacdes,
armazenamentos dos produtos com a
temperatura adequada ou ndo, habitos
higiénicos, vestuario dos manipuladores e
higiene dos alimentos e utensilios usados no
trato com a mercadoria (Quadro 1), conforme
Resolugdo — RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004 (Brasil, 2004) e Resolugdo RDC n° 275, de
21 de outubro de 2002 (Brasil 2002).

Para avaliacdo das instalagOes, primeira
etapa, observaram-se seis itens que abordaram
se a area era livre de animais e de acumulo de
lixos, a situacdo fisica do piso e se era de facil
higienizacdo, as condigdes estruturais das

bancas e se existia area adequada para
estocagem de lixo.

Ja na segunda etapa observaram-se
quesitos como asseio pessoal tais como boa
apresentacdo, méaos limpas, unhas curtas e sem
esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras e
brincos), também foram visualizados se os
manipuladores estavam barbeados, com os
cabelos protegidos; se os feirantes que
manipulavam alimentos realizavam a lavagem e
a antissepsia das maos antes de manusear ou se
a pessoa que manipulava os alimentos era
diferente da que tinha contato com o dinheiro; se
os feirantes utilizavam uniforme de trabalho de
cor clara, adequado a atividade ou se 0s mesmos
estavam limpos e em bom estado de
conservacao; se local da feira possuia banheiros
quimicos e separados por Sexo; Se 0S
manipuladores espirravam, tossiam, fumavam
ou praticavam algum ato que possam
contaminar os alimentos ou até mesmo se
apresentavam  feridas ou sintomas de
enfermidades que possam comprometer a
qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Para a etapa trés avaliaram-se nove itens
relacionados a qualidade sanitaria dos
alimentos,  processo de  armazenagem,
estocagem e embalagem.

Na etapa quatro observaram-se itens
relacionados a forma de higienizacdo e
armazenamento dos utensilios utilizados

Para cada criterio contido no
questionario, foi realizada uma média das
conformidades e ndo conformidades dos
referidos estabelecimentos e quantificacdo do
percentual de acertos. As feiras livres foram
classificadas de acordo com trés intervalos
adaptados da RDC 275/2002 (Brasil, 2002),
sendo a feira considerada boa aquela que obteve
de 75 a 100% de atendimento dos quesitos; a
feira para ser considerada regular atingiu de 50
a 74,9% dos quesitos e aquelas feiras que
apresentaram de 0 a 49,9% dos quesitos foram
consideradas ruins.

Realizou-se analise estatistica descritiva,
onde os resultados foram tabulados em planilha
eletronica no aplicativo Microsoft Office
Excel® 2010, constituindo-se assim um banco
de dados para plotagem de quadros e graficos.
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Quadro 1 - Discriminacao do questionario conforme etapas e observagoes.
Numero de observacoes

Etapas

Etapa 1 — Instalagdes

Etapa 2 — Habitos higiénicos e vestuarios de manipuladores 9
Etapa 3 — Higiene dos alimentos 9
Etapa 4 — Utensilios 4

(o]

Fonte: Pesquisa direta.

apresentaram porcentagem menor que 49,9%
em atendimento aos quesitos propostos na
check-list, proposta por Brasil (2002).

Resultados e discussao

As feiras livres avaliadas na presente
pesquisa foram classificadas como ruins,
conforme a Grafico 1, uma vez que

Grafico 1: Classificacdo das feiras livres de acordo com Brasil (2002).

CLASSIFICACAO DAS FEIRAS LIVRES DE
PETROLINA (%)

50,00%
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32,15%
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Fonte: Pesquisa direta.

Esta classificacdo implica dizer que as
instalacGes, os habitos higiénicos e sanitarios
dos manipuladores, a apresentacdo e higiene dos
alimentos, bem como, dos utensilios
encontravam em desacordo com as boas praticas
utilizadas em servigcos de alimentacdo (Figura

1), necessitando com urgéncia de um trabalho
maior da vigilancia sanitaria do municipio, alem
de treinamentos para os feirantes e melhorias em
infraestruturas.

Figura 2: Banca de comercializacdo de carnes. (Acervo pessoal).
] ~

Fonte: Pesquisa direta.
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Com relagdo as instalagdes (Gréfico 2),
verificou-se que 100% das feiras livres
analisadas apresentavam inadequacgdes quanto a
presenca de animais e lixos nas imediagdes,
favorecendo a contaminacdo dos produtos
vendidos. Além disto, 25% do piso das feiras,
onde se encontrava as bancadas néo
apresentavam estado adequado de conservacéo,

25

dificultando a limpeza e higienizacdo dos
mesmos (Figura 2). Apenas 75% das bancadas
sdo de madeiras, sendo verificadas, em alguns
casos, quebradas, Umidas, rachadas e sujas e ainda
possuindo contato direto com as carnes, neste
caso, a madeira é um material de dificil
higienizac&o e propicia a contaminagao por micro-
organismos.

Graéfico 2: Percentual de adequacéo das condicdes das instalacGes das feiras livres ao regulamento
técnico RDC 216/2004.
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Fonte: Pesquisa direta.

Freitas et al. (2015) verificaram que oS
boxes de comercializagdo de carnes
apresentaram condicBes precarias de higiene,
com moveis quebrados, enferrujados e utensilios
jogados, sujos, que ao entrar em contato com a
carne pode comprometer a sSeguranga do
alimento, tal como foi verificado nas feiras do
municipio de Petrolina-PE.

As feiras possuem uma area adequada para
estocagem do lixo, porém, os feirantes
depositavam o0s lixos em sacolas, pequenos

Figura 2: Piso inadequado para a comercializacdo de

recipientes ou lixeiras sem pedal e, apenas ao final
do dia o lixo era entdo depositado em area
adequada, favorecendo o acumulo de lixo ao redor
das bancas de comercializacdo de carnes. Situagédo
ainda mais grave foi verificada por Santos et al.
(2013) em feira livre da colbnia de pesquisadores
no municipio de Urucui-Pl, onde todo o residuo
gerado durante a comercializagéo era colocado
no chdo, promovendo mau cheiro e atraindo
insetos e roedores.

carnes. (Acervo pessoal).

Fonte: Pesquisa direta.
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Verifica-se no Quadro 2 as condicdes
concernentes aos habitos higiénicos e vestuario
dos manipuladores de carnes nas feiras livres de
Petrolina-PE. Na analise destes quesitos, notou-
se que os manipuladores ndo seguem as boas
praticas de fabricacdo, onde 100% dos feirantes
apresentavam maos e unhas sujas, barba e
cabelos desprotegidos e usavam adornos como
aneéis, pulseiras, brincos e relogios.

Os feirantes néo realizavam a higiene e
sanitizacdo das mdos antes de manusear as
carnes, colaborando para o0 processo de
contaminagdo das mesmas. A falta de
higienizagéo das maos contribui fortemente para
a contaminacgdo dos alimentos, ja que as méaos
entram em contato diretamente com 0s carnes
(Gomes et al., 2012).

Quadro 2 - Percentual de adequagéo dos habitos higiénicos e vestuario das feiras livres ao
regulamento técnico RDC 216/2004.

Habitos higiénicos e vestuario dos manipuladores (%) Sim | Néo

1.Asseio pessoal: boa apresentacéo, méos limpas, unhas curtas e sem 100

esmalte, sem adornos (anéis, pulseiras e brincos); manipuladores
barbeados, com os cabelos protegidos.

2.0s feirantes que manipulam alimentos realizam a lavagem e a 100

antissepsia das méaos antes de manusear.

3.A pessoa que manipula os alimentos é diferente da que tem contato 100

com o dinheiro.

4.Utilizacdo de uniforme de trabalho de cor clara, adequado a atividade. | 75 | 25

5.Uniformes limpos e em bom estado de conservacéao. 100
6.0 local da feira possui banheiros quimicos. 100
7.0s banheiros sdo separados por sexo. 100

8.0s manipuladores espirram, tossem, fumam ou praticam algum ato 100
gue possam contaminar os alimentos.

9.0s manipuladores apresentam feridas ou sintomas de enfermidades 100

gue possam comprometer a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos.

Fonte: Pesquisa direta.

Observou-se também auséncia de uma
pessoa destinada somente para manusear
dinheiro a fim de evitar a contaminacéo cruzada.
Verificou-se que 75% dos manipuladores de
carne utilizavam uniformes de cor clara, no
entanto, em 100% dos casos, as vestimentas
estavam sujas e em mas condicdes higiénicas e
sanitarias. Freitas et al. (2015) descreveram que
a higiene pessoal esteve entre os principais
pontos observados em desacordo com o ideal,
especialmente durante a manipulagdo dos
alimentos, visto que 0s boxes possuiam pias para
lavagem das maos, além disso, a maioria dos
manipuladores ndo utilizavam uniformes
adequados, falavam e manipulavam dinheiro ao
mesmo tempo, ndo utilizavam cabelos presos e
protegidos e muitos utilizavam adornos
(brincos, anéis, pulseiras dentre outros).

Todas as feiras visitadas apresentavam
banheiros quimicos e separados por sexo,
porém, ndo existia pias para higienizacdo das
mdos e se localizam bem préximos as
instalacBes das feiras. Observaram-se atos
praticados pelos manipuladores que contribuiam
para a contaminacdo dos alimentos tais como
fumar e manipular as carnes com maos sujas,
contudo, ndo foram observados ferimentos ou
quaisquer sintomas de enfermidades que
pudessem comprometer a qualidade higiénico-
sanitaria das carnes.

De uma forma geral, a higiene dos
manipuladores de alimentos é um fator que deve
ser gerenciado e controlado para ndo
comprometer a seguranca dos alimentos e
evitarem  contaminacbes e  toxinfeccOes
alimentares (Souza, 2006).
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No Quadro 3 observam-se as condi¢bes de
higiene das carnes comercializadas em feiras
livres do municipio de Petrolina -PE. Na higiene
dos alimentos  observou-se que os
manipuladores de carnes ndo separavam

adequadamente cada tipo de produto,
verificando-se que as carnes entram em contato
umas com as outras, bem como com outros
subprodutos comercializados, propiciando a
contaminacdo cruzada.

Quadro 3- Percentual de adequacéo das condi¢es higiénicas das carnes das feiras livres ao

regulamento técnico RDC 2016/2014

Higiene dos alimentos (%) Sim Néo
1. Os feirantes separam adequadamente cada tipo de produto. 100
2. Alimentos agrupados de acordo com a sua natureza e protegidos da a¢éo dos 100

raios solares, chuvas.

3. Alimentos em perfeitas condic¢des de higiene. 100
4. Alimentos estragados entram em contato com os alimentos de boa qualidade. 100
5. Os alimentos estavam armazenados em local adequado, organizado e limpo. 100
6. Os alimentos sdo embalados somente com sacolas plasticas brancas, 50 50
transparentes, proprias para alimentos.

7. Os feirantes enrolam alimentos em jornais. 100
8. Os alimentos estavam protegidos contra insetos e poeira. 100
9. As embalagens sdo armazenadas em local limpo, de forma a garantir protecéo 100
contra contaminantes.

Fonte: Pesquisa direta.

Os produtos ndo sofreram a incidéncia
direta de chuvas e raios solares, no entanto, ndo
estavam protegidos de insetos e poeiras, além de
estarem armazenados de forma inadequada,
podendo favorecer a contaminacéo dos mesmos.
De acordo com Gomes et al. (2012), a
comercializagdo de alimentos de origem animal
em feiras livres, expostos em barracas sem
refrigeracdo, sem protecdo e na presenca de
poeira e insetos pode alterar a qualidade do
produto.

Apenas 50% dos feirantes utilizam
embalagens proprias para alimentos, o restante
utiliza sacolas reciclaveis e/ou jornais como
forma de protecdo, neste caso, estes tipos de
embalagens constituem um material sujo e de
grande manipulacdo, com substancias que
podem ser passadas para o alimento. Além disto,
as sacolas ndo eram armazenadas em locais
adequados de forma a evitar a contaminagdo
microbiana.

Cavalcanti et al. (2014) em vérias feiras
livres da Paraiba, observaram que em relagao as
condi¢des adequadas para comercializagcdo os
municipios apresentaram taxa de conformidade

abaixo de 32,5%, refletindo em condigéo
bastante insatisfatoria, tendo em vista que o
principal tipo de alimento comercializado era
perecivel.

Observa-se no Gréafico 3 as condicGes
dos utensilios, bem como o armazenamento dos
mesmos.

Verificou-se que 75% dos utensilios sdo
de materiais ndo contaminantes, ou seja, facas
com cabo de plastico e aco inoxidavel onde os
mesmos ndo transmitiam odores ou sabores aos
alimentos, e 0s 25% restantes eram referentes as
facas com cabo de madeira e cepos (material de
madeira utilizado como tabua para cortar carne).

\erificou-se ainda que os materiais eram
de facil higienizacdo, contudo, o local para
armazenamento encontrava-se inadequado, uma
vez que 0s mesmos nao estavam protegidos
contra contaminagdes externas.

Situacdo semelhante foi verificada por
Ferreira et al. (2010) em carnes a venda em
feiras livres de municipios da zona da mata
norte-PE, onde as mesmas estavam muito
aquém das condicGes ideais e ficavam expostas
sobre estruturas de madeira, sem protecao contra
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insetos, dentro de sacos plasticos, sobre
superficies improvisadas proximas ao chao ou
ainda em bacias. Estes fatos corroboram com o
descrito por Gomes et al. (2012), que ndo ha
grande preocupagdo para uma boa conservacao
e manipulacéo dos utensilios, ndo levando-se em
conta que os alimentos também s&o
contaminados através da utilizacdo inadequada
de utensilios.

A contaminacdo dos alimentos pode
ocorrer a qualquer instante, se ndo houver
praticas corretas em seu manuseio, na producao,
no armazenamento e na comercializagdo. Os
contaminantes podem ser de origem fisica,
quimica e microbioldgica.

Graéfico 3 - Percentuais de adequacédo das Condic6es dos Utensilios das feiras livres ao regulamento
técnico RDC 216/2004.
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Conclusoes

As bancas de carnes das feiras livres de
Petrolina — PE avaliadas apresentaram mas
condicdes de higiene nos diversos fatores tais
como de manipuladores, instalagdes, utensilios
e alimentos, podendo apresentar elevados niveis
de contaminacdo, necessitando assim de um
plano de acdo corretiva das inadequacbes e
deficiéncias abordando acoes como
infraestrutura e capacitacdo dos comerciantes
quanto as Boas Préticas de
Fabricacdo/manipulacdo de Alimentos.
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