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APRESENTAÇÃO

Para que se tenha o alimento posto à mesa, é necessária uma série de etapas em que 
se inicia com a produção do mesmo no campo, beneficiamento na indústria, distribuição e 
comercialização. A ciência e tecnologia de alimentos se faz presente em todas as etapas, 
buscando cada vez mais a sustentabilidade na produção desses alimentos. 

A sustentabilidade está em destaque devido a crescente conscientização da população 
por um mundo mais saudável, em que todos buscam qualidade de vida, preservando o 
meio ambiente. Com isso, a sustentabilidade está cada vez mais presente nas indústrias 
alimentícias, adaptando-se a novos processos de produção, utilizando recursos de modo 
racional, usando tecnologias limpas nos processos tecnológicos, produzindo alimentos 
visando o melhor aproveitamento da matéria-prima e a redução de resíduos, preservando 
dessa maneira o meio ambiente.

Com uma temática tão importante o e-book “Sustentabilidade em Ciência e Tecnologia 
de Alimentos” traz 16 artigos científicos com assuntos atuais na área, visando disseminar 
o conhecimento e promover reflexões sobre os temas. Por fim, desejamos a todos uma 
excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera e Natiéli Piovesan
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CAPÍTULO 2

AVALIAÇÃO  NÃO CONFORMIDADES ENCONTRADAS 
NA COMERCIALIZAÇÃO DE ALIMENTOS NAS FEIRAS 
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RESUMO: As feiras livres de Belém 
desempenham um papel muito forte na 
comercialização dos produtos de origem 
animal, pois atraem o consumidor por terem 
uma ampla variedade de preços e produtos. 
Porém verifica-se diariamente a existência de 
vários fatores negativos como, por exemplo, 
armazenamento dos alimentos e falta de higiene 
ao manipulá-lo. Isto oferece grande risco de 
toxinfecção alimentar a população, e, por isso 
há a necessidade das feiras serem adequadas 
aos padrões exigidos pela legislação. Neste 
contexto, o presente estudo teve como objetivo 
identificar as não conformidades existentes na 
comercialização de produtos de origem animal 
nas feiras livres de Belém do Pará. O estudo foi 
realizado no período de janeiro a maio de 2016. 
O estudo “In Loco” foi realizado no período 
de março a abril de 2016. Foram visitadas e 
analisadas 03 (três) feiras livres da capital.  Foi 
aplicado um questionário dividido em 05 (cinco) 
etapas: Instalações, Hábitos higiênicos e 
vestuário dos manipuladores, Água, Higiene dos 
Alimentos e Utensílios. A média geral das feiras 
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foi de 13,66 % de atendimentos aos quesitos do questionário, sendo estas classificadas num 
patamar RUIM. As feiras atenderam principalmente aos quesitos relacionados à água, pois 
esta é fornecida pela rede publica de abastecimento, admitindo-se que esta seja potável e 
de boa qualidade. Constatou-se a insatisfação dos usuários com as condições apresentadas 
nas feiras, porém os mesmos se deparam com o fator econômico (principalmente) e logístico 
quando têm a necessidade de adquirir/comprar produtos de origem animal, recorrendo assim 
a esse tipo de comércio.
PALAVRAS-CHAVE: Não conformidades; Feira livre; Belém; Higiênico Sanitária. 

EVALUATION NON CONFORMITIES FOUND IN THE MARKETING OF FOODS IN 
STREET MARKET OF BELÉM – PA

ABSTRACT: Free markets in Belém have a huge role in commercialization of animal products, 
because they attract the consumer by having a large variety of price and products. However, 
it is verified daily the existence of several negative factors, such as food storage and lack of 
hygiene in the manipulation. It provides a big risk for the population of alimentary toxi-infection 
and, therefore there is the necessity of these free markets to suit the standards required by 
legislation. In this context, this study aims to identify the main nonconformities existing in 
the commercialization of animal products at free markets in Belém, Pará. The study was 
conduced in the period from January - May 2016. The in Loco study was performed in the 
period of March – April 2016. Three free markets in the capital were visited and analyzed. It 
was applied a survey divided in 05 (five) stages: Installations, hygienic habits and apparels of 
handlers, Water, Food hygiene and utensils. The free markets overall average was 13,66% 
to attendance to the check list requisites, which are classified as BAD. The markets attended 
mainly to the requisites regarding water, because it is provided by the public network supply, 
assuming that it is drinkable and good quality. It was noted the dissatisfaction of users with 
the conditions presented in the markets, but they come against the economic factor (mainly) 
and logistic when there is the need of acquiring/buying animal products, thus going to this 
type of markets.
KEYWORDS: Nonconformities; Free markets; Belém, Hygienic Sanitary.

1 | 	INTRODUÇÃO

A história das feiras livres em Belém confunde-se com a própria história de 
desenvolvimento da cidade. Na medida em que vamos analisando o histórico das feiras da 
cidade, conseguimos fazer um acompanhamento da sua evolução com os eventos históricos 
que acompanham a região como um todo e as necessidades da população. As feiras 
livres na capital paraense, em sua grande parte, apresentam esses elementos passíveis 
de uma leitura geográfica e podem ser compreendidas como espaços apropriados, por um 
determinado grupo social (feirante) que busca sua afirmação no contexto de produção do 
espaço urbano que se encontra sempre em constantes mudanças (MEDEIROS, 2010).
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Segundo BEIRÓ et al (2009), várias feiras livres no Brasil são consideradas pontos 
turísticos e uma opção de alimentação e lazer para a população durante os finais de semana. 
Entretanto, a segurança alimentar dos alimentos vendidos nas feiras é muito questionada, 
pois esse tipo de produto pode oferecer risco à saúde da população devido às condições 
higiênico-sanitárias inadequadas em que são preparados, manipulados e conservados. 

Há uma preferência do consumidor por feiras-livres, devido à crença de que os alimentos 
ali comercializados são sempre frescos e de qualidade superior. Entretanto, vale ressaltar 
que nas feiras-livres, inclusive nas de produtos orgânicos, os alimentos estão expostos a 
várias situações que propiciam a sua contaminação. De acordo com a Organização Mundial 
da Saúde (WHO), as Doenças Transmitidas por Alimentos são definidas como aquelas 
usualmente de natureza infecciosa ou tóxica causada por agentes que invadem o organismo 
através da ingestão de alimentos (WHO, 1984).

Na maioria das feiras livres as condições higiênicas de comercialização dos produtos 
alimentícios são inadequadas, o que pode acarretar doenças transmitidas por alimentos 
(DTA’s) (ALMEIDA, 2008).

Neste contexto, o presente estudo tem como objetivo identificar as principais 
inconformidades existentes na comercialização de produtos de origem animal nas feiras 
livres de Belém do Pará, registrando os mesmo e discorrendo sobre a importância que esse 
tema tem para a saúde coletiva. 

2 | 	METODOLOGIA

A metodologia constou de 07 etapas, a saber: Visita in loco, para escolher as feiras 
mais representativas, elegendo-se então 03 grandes feiras de Belém (Ver-o-Peso, Bandeira 
Branca e Cabanagem), aplicação de questionário (Coleta de dados), entrevista com usuários, 
tabulação dos dados, resultados e discussão e conclusões.O estudo in loco foi realizado no 
município de Belém, estado do Pará no período de março a abril de 2016. Foram visitadas e 
analisadas 03 (três) feiras livres da capital. 

A pesquisa do estudo é de caráter descritivo e investigativo fundamentado na análise 
qualitativa através da observação, avaliação e constatação da realidade local encontrada.O 
levantamento de dados foi realizado através de dois questionários. O primeiro (APÊNDICE 
A) foi utilizado para identificar as não conformidades, já o segundo questionário (APÊNDICE 
B) para avaliar o grau de satisfação dos usuários. Ambos foram baseados na Resolução 
RDC nº 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA e a Resolução RDC nº 275, de 21 de 
outubro de 2002 também da ANVISA. As listas foram aplicadas nas três feiras selecionadas. 
Além disso, foi realizado o registro fotográfico nas mesmas. 

Buscou-se, por meio da aplicação de dois questionários distintos - porém com estreita 
relação entre si, identificar as principais não conformidades que acontecem durante a 
comercialização de produtos de origem animal e quantificar o grau de satisfação do usuário 
das feiras.
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Neste questionário os itens foram divididos em 05 (cinco) etapas e seus conseguintes 
quesitos, conforme mostra a tabela 1.

Etapa Nº de quesitos Abordagem

01. Instalações 6
Situação física das barracas, higiene da 
área, presença de insetos e roedores e 
sobre o lixo.

02. Hábitos higiênicos e vestuário 
dos manipuladores 9 O asseio pessoal, higiene de 

manipuladores e condições de assepsia.
03. Água 3 O controle da qualidade da água.

04. Higiene dos alimentos 9
Qualidade sanitária dos alimentos, 
processo de armazenagem, estocagem 
e embalagem.

05. Utensílios 4 A forma de higienização, armazenamento 
e utensílios utilizados.

Tabela 1 – Quesitos aferidos no questionário 1.

Para classificação das feiras-livres, foram utilizados três intervalos: feira considerada 
no nível BOM: de 75 a 100% de atendimento dos quesitos; REGULAR: de 50 a 74,9 % de 
atendimento dos quesitos e RUIM: de 0 a 49,9% de atendimento dos quesitos, adaptado da 
ANVISA (BRASIL, 2002).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

Após verificação in loco, nas três feiras livres de Belém, selecionadas para o presente 
estudo Feira A - Feira da Bandeira Branca, Feira B - Feira do Ver-o-peso e Feira C – Feira da 
Cabanagem, constatamos que de um modo geral a situação higiênica sanitária das mesmas, 
em relação à comercialização de produtos de origem animal, são precárias, de acordo com 
(LUCCA;TORRES, 2002) a falta de infraestrutura pode ocasionar alterações na qualidade 
dos alimentos.

A Feira A atendeu a pelo menos 09 quesitos do estudo, equivalente a 29% do total 
de 31 quesitos, portanto esta pode ser classificada como RUIM. A Feira B contemplou 04 
quesitos, ou seja, 12% do total, também sendo classificada como RUIM. A última feira do 
estudo, Feira C, não alcançou nenhum quesito da lista de verificação sendo atribuído 0% de 
quesitos, classificada assim como RUIM. Infere-se que todas as feiras estão em um patamar 
RUIM, pois a média geral das feiras foi de 13,66 %.

Constatamos in loco, em todas as feiras visitadas, a precariedade das instalações, 
ficou evidente que o padrão encontrado, não mudou, nada de uma para outra, ou seja todas 
apresentaram 100 % de não conformidades. As condições encontradas nas feiras livres vêm 
corroborar o que afirma Capistrano (2004).

Em relação à área externa das instalações, foram observadas várias não 
conformidades, dentre elas a presença de animais nas intermediações, além do acúmulo 
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de resíduos sólidos. Na fi gura 1 pode-se observar a situação das áreas externas das feiras 
visitadas.

Figuras 1 - Acúmulo de lixo e presença de animais. 
Fonte: Arquivo pessoal

Em relação à área interna das instalações verifi cou descaso quanto à higiene, como se 
observa nas fi guras a seguir. Observou-se precariedade, piso que difi culta a higienização, 
bancas sujas e de material inapropriado, não há correta estocagem dos resíduos sólidos e a 
ventilação é defi ciente apesar das feiras serem localizadas em locais abertos, como a feira 
do Ver-o-peso.

Figura 2 e 3 – Condições das instalações da feira A. Bancadas quebradas e com frestas, piso rugoso e 
com rachaduras, ausência de recipientes para resíduos sólidos.

Fonte:Ariquivo pessoal

Também se verifi cou a presença de instalações sanitárias nas feiras. Neste quesito 
todas estavam em conformidade, tendo a feira A e B banheiros separados por sexo, na feira 
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C não havia esta distinção. 
Os banheiros situam-se muito próximos das instalações onde estão os alimentos. 

Lundgren (2009) consideram fatos como este, um grave problema de saúde pública em 
virtude de propiciar condições adequadas para o surgimento de doenças na população 
consumidora.

A Associação Brasileira das Empresas de Refeições Coletivas (ABERC, 2003) 
ressalta a importância dos funcionários estarem uniformizados, conservar o vestuário em 
bom estado. Os uniformes devem ser trocados diariamente e usados exclusivamente nas 
dependências do estabelecimento. As roupas e os objetos pessoais devem ser guardados 
em locais específi cos e reservados para esse fi m (BRASIL, 2004).

Na analise do quesito hábitos higiênicos e vestuário dos manipuladores verifi cou-se 
que a Feira A apresentou 0,33%, a Feira B 0,11% e a Feira C 100% de não conformidades 
nos itens avaliados. Além disso, não adotam posturas corretas em relação ao contato com 
o alimento. Também foi visto a falta de higienização das mãos, unhas grandes, sujas e com 
esmalte, cabelos desprotegidos .

Conforme Almeida et al (2011), os manipuladores são referenciados como um dos 
principais veículos de contaminação, correspondendo a 26% das fontes de contaminação 
de alimentos. Para manter os alimentos livres de riscos físicos, químicos e biológicos é 
necessário que o local possua boas práticas de manipulação de alimentos e se adaptem a 
uma série de exigências conforme recomenda a Agência Nacional de Vigilância Sanitária 
(BRASIL, 1997).

Figura 4  – Vestuário do feirante Fonte:Arquivo pessoal

A água encontrada nas feiras é fornecida pela Companhia de Saneamento do Pará - 
COSANPA. Sabe-se que está água é tratada, porém devido às tubulações serem antigas, 
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esta adquire um caráter duvidoso quanto a sua integridade, carecendo de uma análise 
laboratorial para qualifi ca-la melhor.  Avaliando o quesito água foi constatado que as Feira A 
e B apresentaram 100% de conformidade e a Feira C apenas 0,33% de conformidade nos 
itens avaliados. 

ITENS AVALIADOS
FEIRA A FEIRA B FEIRA C

C NC % C NC % C NC %
1- Se a fonte não estiver disponível, 
utiliza-se outra fonte de água potável.
2- O abastecimento da água é feito pela 
rede pública.
3- A água para lavar as hortaliças é a 
mesma usada para regá-las.
TOTAL

x

x

x

3

--

--

--

0

0,33

0,33

0,33

100

x

x

x

3

--

--

--

0

0,33

0,33

0,33

100

--

x

--

1

x

--

x

2

0

0,33

0

0,33
Legenda: C= Conforme NC= Não conforme 

TABELA 2 - Total de atendimentos para o quesito água, 3ª etapa.

Na feira A perguntou-se a administração como os feirantes adquiriam água em caso da 
falta da mesma. A resposta obtida foi que, em caso de falta deste recurso e como prevenção, os 
comerciantes sempre armazenam água. Contudo observou-se um fato muito comprometedor 
quanto a essa questão. Foi registrado o momento em que os feirantes armazenavam água, 
porém esta é feita de modo insalubre, uma vez que utilizam uma mangueira, em contato 
direto com o piso, acoplada a uma torneira dentro do banheiro, além disso, os recipientes 
são de material impróprio e sujo conforme mostrado na fi gura. 

Figura 5 – Obtenção e armazenagem de água na feira A.
Fonte: Arquivo pessoal
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Nas feiras B e C o abastecimento de água dos mercados (de carnes e de peixes), é 
feito igual. A água vinda da rede publica enche reservatórios, em um nível mais baixo, e por 
meio de bombas é transportada a outros reservatórios localizados nas partes mais altas das 
instalações. Deste modo é feito o armazenamento da água nestas feiras. Só foi permitida a 
visualização deste sistema na feira B. 

Figura 6 – Bomba de água, encanamentos e reservatórios.
Fonte: Arquivo pessoal

No Brasil a baixa qualidade de água para o consumo e o saneamento precário são 
fatores associados ao aumento de doenças infectocontagiosas; a contaminação ambiental 
por poluentes físicos e químicos é fator emergente na geração de agravos à saúde (NETTO; 
CARNEIRO, 2002).

O quadro de higiene encontrado em relação aos alimentos foi considerado ruim, pois 
apenas a Feira A apresentou 03 (três) itens de conformidades equivalentes a 0,33%. As 
Feiras B e C apresentaram 100% de não conformidades, como se observa na tabela 5. 
Vale destacar que não havia quaisquer medidas de prevenção para evitar a contaminação 
cruzada, química física ou biológica dos alimentos. 
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Figura 7 – Organização da feira A. Mercearias, Açaí e refeições. Presença de animal próximo aos ovos, 
e entulho.

Fonte: Arquivo pessoal

A situação observada nas feiras visitadas neste estudo demonstra a total precariedade 
e falta de higiene dos alimentos que são comercializados. Esses aspectos contradizem as 
normas estabelecidas pela legislação vigente no que diz respeito à produção, conservação, 
boas praticas de fabricação e segurança alimentar.

Segundo CHIARINI e ANDRADE (2004) a segurança dos alimentos é garantida pela 
higienização dos utensílios e equipamentos, estabelecimento e hábitos de higiene dos 
manipuladores. Os fatores que favorecem a multiplicação microbiana estão presentes nas 
instalações. Por isso, é necessária a adoção de práticas higiênicas no manuseio e preparo 
dos alimentos.  

De acordo com SOUZA (2006), a busca pela qualidade e melhoria contínua, o aumento 
das preocupações com os consumidores e da competitividade entre as organizações, fez 
com que o comércio desenvolvesse procedimentos para aumentar a qualidade sanitária dos 
produtos que por eles são comercializados. Assim surgiram as Boas Práticas de Fabricação, 
que são procedimentos necessários para garantir a qualidade sanitária dos alimentos. Tais 
procedimentos abordam a estrutura física da organização, a disposição de equipamentos 
e utensílios, higiene e comportamento dos manipuladores de alimentos, higienização e 
sanitização de superfícies e fl uxos dos processos desenvolvidos.

Nas instalações foi observado que a limpeza era feita apenas com água, os utensílios 
de limpeza estavam em local inadequado e por vezes misturados aos alimentos, assim como 
detergentes e similares. O fato que chama atenção é a presença do desinfetante/sanifi cante, 
porém estes não são usados corretamente .

Em relação aos utensílios e equipamentos ressalta-se a importância de inspecioná-los 
quanto à limpeza e estado de conservação. Andrade et al. (2004) ressaltam que a limpeza 
aparente pode induzir a um erro e dar uma falsa sensação de segurança. na avaliação 
do quesito utensílios, todas as feiras apresentaram 100% de não conformidades nos itens 
avaliados 
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Os utensílios utilizados nas feiras A, B e C são de material impróprio e acumuladores de 
biofi lme, como por exemplo, a madeira. Observou-se utensílios e equipamentos como caixas 
isotérmicas velhas, facas, terçados e afi adores oxidados, bandejas e caixas plásticas sujas, 
quebradas e impróprias, porretes feitos de material improvisado.

Segundo a Sociedade Brasileira de Ciência e Tecnologia de Alimentos - SBCTA (2000), 
as superfícies de contato dos equipamentos com os alimentos podem ser constituídas por 
materiais de diferentes naturezas. A escolha terá de atender às características de cada 
produto para que não se verifi quem incompatibilidades, como por exemplo, a utilização de 
madeira para o corte de carnes, pois a madeira possui alto poder de absorção e, com isso, 
sua higienização se torna mais difícil, podendo constituir fonte de contaminação.

A questão dos resíduos sólidos é um ponto que merece atenção, pois foi constatado, 
em todas as feiras, que apesar de existir coleta de lixo, feita pelo serviço público, havia uma 
quantidade muito acentuada desses resíduos espalhada por vários pontos das mesmas. Isto 
se agrava pelo fato dos próprios feirantes despejarem esses rejeitos em local inadequado e 
sem responsabilidade, acarretando em um ambiente insalubre e hostil a qualquer pratica de 
comercialização de produtos de origem animal. Por outro lado, o serviço público prestado é 
insufi ciente, pois não consegue dar conta do contingente de resíduos sólidos produzidos no 
dia a dia. Uma solução seria aumentar o número de coletas ao longo do dia. 

Figura 8 – Limpeza da vala e coleta de lixo na Feira B.
Fonte: Arquivo pessoal

Sabe-se que a disposição inadequada dos resíduos, e também o seu acúmulo, leva, 
dentre outros fatores, a dispersão de insetos e pequenos animais hospedeiros de agentes 
causadores de doenças. Além disso, existe a contaminação dos solos e das pessoas que 
mantêm contato com os detritos.

De acordo com BESEN e JACOBI (2011), vemos que o lixo produzido e não coletado é 
disposto de maneira irregular nas ruas, em rios, córregos e terrenos vazios, e tem efeitos tais 
como assoreamento de rios e córregos, entupimento de bueiros com consequente aumento 
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de enchentes nas épocas de chuva.

Figura 9 – Feira B. Lixo acumulado ao lado da lixeira, resíduos de origem animal despejados em local 
impróprio.

Fonte: Arquivo pessoal

Além do questionário, aplicado nas feiras estudadas, para avaliação das condições 
gerais de manipulação dos alimentos, também coletamos informações com os usuários 
das feiras, para avaliar, o grau de satisfação dos mesmos, em relação a comercialização 
de alimentos nestas feiras, estas informações foram obtidas através  da aplicação de um 
questionário, abordando:

1) - Aspectos gerais dos manipuladores, higienização das mãos, cuidados na  
manipulação dos alimentos, Higiene pessoal, ferimentos, presença de adornos, 
cuidado ao utilizar utensílios, etc.

2) - Condições ambientais: (área externa) presença de entulhos, animais e etc.   

3) - Aspectos gerais das instalações e Saneamento: Condições de Conservação, 
Recipientes para lixo, coleta seletiva de lixo, agua utilizada, ventilação Iluminação 
etc.  

4) - Aspectos gerais de Higienização (Limpeza e sanitização) Presença de produtos, 
detergentes e sanitizantes, utensílios de limpeza, instalações e equipamentos 
adequados, etc.

5) - Aspectos gerais de manipulação: medidas para prevenção de contaminação 
Cruzada, Cuidados para evitar contaminação química e física, e se seguem as 
normas, estabelecidas para as atividades. 

Os conceitos de avaliação variavam de 1 a 5, onde: 1- Não se aplica, 2- Ruim, 3- 
Regular 4 - Bom, 5– Excelente, foram entrevistados na feira A – 28 usuários, na Feira B -22, 
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na Feira C - 25. De um modo geral, em todas as feiras os resultados demonstraram um grau 
de insatisfação muito grande entre os usuários. 

4 | 	CONCLUSÃO

As feiras de Belém não apresentam nenhuma estrutura para comercialização de 
alimentos.Há insatisfação dos usuários com as condições apresentadas nas feiras, porém 
os mesmos se deparam com o fator econômico e logístico, quando têm a necessidade de 
adquirir/comprar alimentos, recorrendo a esse tipo de comércio.
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