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APRESENTACAO

Para que se tenha o alimento posto a mesa, é necessaria uma série de etapas em que
se inicia com a produgdo do mesmo no campo, beneficiamento na industria, distribuicdo e
comercializagdo. A ciéncia e tecnologia de alimentos se faz presente em todas as etapas,
buscando cada vez mais a sustentabilidade na producao desses alimentos.

A sustentabilidade estda em destaque devido a crescente conscientizagdo da populagéo
por um mundo mais saudavel, em que todos buscam qualidade de vida, preservando o
meio ambiente. Com isso, a sustentabilidade esta cada vez mais presente nas industrias
alimenticias, adaptando-se a novos processos de producédo, utilizando recursos de modo
racional, usando tecnologias limpas nos processos tecnoldgicos, produzindo alimentos
visando o melhor aproveitamento da matéria-prima e a reducéo de residuos, preservando
dessa maneira o0 meio ambiente.

Com uma temética tdo importante o e-book “Sustentabilidade em Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos” traz 16 artigos cientificos com assuntos atuais na area, visando disseminar
o0 conhecimento e promover reflexdes sobre os temas. Por fim, desejamos a todos uma
excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera e Natiéli Piovesan
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RESUMO: As feiras livres de Belém
desempenham um papel muito forte na
comercializacdo dos produtos de origem
animal, pois atraem o consumidor por terem
uma ampla variedade de precos e produtos.
Porém verifica-se diariamente a existéncia de
varios fatores negativos como, por exemplo,
armazenamento dos alimentos e falta de higiene
ao manipula-lo. Isto oferece grande risco de
toxinfeccao alimentar a populacéo, e, por isso
ha a necessidade das feiras serem adequadas
aos padrOes exigidos pela legislagdo. Neste
contexto, o presente estudo teve como objetivo
identificar as ndo conformidades existentes na
comercializagado de produtos de origem animal
nas feiras livres de Belém do Para. O estudo foi
realizado no periodo de janeiro a maio de 2016.
O estudo “In Loco” foi realizado no periodo
de margo a abril de 2016. Foram visitadas e
analisadas 03 (trés) feiras livres da capital. Foi
aplicado um questionario dividido em 05 (cinco)
etapas: Instalagcdes, Habitos higiénicos e
vestuario dos manipuladores, Agua, Higiene dos
Alimentos e Utensilios. A média geral das feiras
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foi de 13,66 % de atendimentos aos quesitos do questionario, sendo estas classificadas num
patamar RUIM. As feiras atenderam principalmente aos quesitos relacionados a agua, pois
esta é fornecida pela rede publica de abastecimento, admitindo-se que esta seja potavel e
de boa qualidade. Constatou-se a insatisfagdo dos usuarios com as condi¢coes apresentadas
nas feiras, porém os mesmos se deparam com o fator econémico (principalmente) e logistico
quando tém a necessidade de adquirir/comprar produtos de origem animal, recorrendo assim
a esse tipo de comércio.

PALAVRAS-CHAVE: Nao conformidades; Feira livre; Belém; Higiénico Sanitaria.

EVALUATION NON CONFORMITIES FOUND IN THE MARKETING OF FOODS IN
STREET MARKET OF BELEM - 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, Para. 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.

11 INTRODUCAO

A histéria das feiras livres em Belém confunde-se com a prépria histéria de
desenvolvimento da cidade. Na medida em que vamos analisando o histérico das feiras da
cidade, conseguimos fazer um acompanhamento da sua evolu¢gao com os eventos histéricos
que acompanham a regiao como um todo e as necessidades da populacdo. As feiras
livres na capital paraense, em sua grande parte, apresentam esses elementos passiveis
de uma leitura geogréfica e podem ser compreendidas como espacgos apropriados, por um
determinado grupo social (feirante) que busca sua afirmagdo no contexto de producéo do
espaco urbano que se encontra sempre em constantes mudancas (MEDEIROS, 2010).
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Segundo BEIRO et al (2009), varias feiras livres no Brasil sdo consideradas pontos
turisticos e uma opcéo de alimentagao e lazer para a populagcédo durante os finais de semana.
Entretanto, a seguranca alimentar dos alimentos vendidos nas feiras é muito questionada,
pois esse tipo de produto pode oferecer risco a saude da populacdo devido as condicdes
higiénico-sanitarias inadequadas em que sao preparados, manipulados e conservados.

Ha uma preferéncia do consumidor por feiras-livres, devido a crenga de que os alimentos
ali comercializados sdo sempre frescos e de qualidade superior. Entretanto, vale ressaltar
que nas feiras-livres, inclusive nas de produtos orgénicos, os alimentos estao expostos a
varias situagdes que propiciam a sua contaminagao. De acordo com a Organiza¢cao Mundial
da Saude (WHO), as Doencas Transmitidas por Alimentos sdo definidas como aquelas
usualmente de natureza infecciosa ou toxica causada por agentes que invadem o organismo
através da ingestao de alimentos (WHO, 1984).

Na maioria das feiras livres as condi¢cdes higiénicas de comercializacdo dos produtos
alimenticios sdo inadequadas, o que pode acarretar doencas transmitidas por alimentos
(DTA’s) (ALMEIDA, 2008).

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

2| METODOLOGIA

A metodologia constou de 07 etapas, a saber: Visita in loco, para escolher as feiras
mais representativas, elegendo-se entédo 03 grandes feiras de Belém (Ver-o-Peso, Bandeira
Branca e Cabanagem), aplicacao de questionario (Coleta de dados), entrevista com usuarios,
tabulacao dos dados, resultados e discusséo e conclusdes.O estudo in loco foi realizado no
municipio de Belém, estado do Para no periodo de margo a abril de 2016. Foram visitadas e
analisadas 03 (irés) feiras livres da capital.

A pesquisa do estudo é de carater descritivo e investigativo fundamentado na analise
qualitativa através da observacéo, avaliagdo e constatacéo da realidade local encontrada.O
levantamento de dados foi realizado através de dois questionarios. O primeiro (APENDICE
A) foi utilizado para identificar as ndo conformidades, ja o segundo questionario (APENDICE
B) para avaliar o grau de satisfacdo dos usuarios. Ambos foram baseados na Resolugcao
RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 da ANVISA e a Resolugdo RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002 também da ANVISA. As listas foram aplicadas nas trés feiras selecionadas.
Além disso, foi realizado o registro fotografico nas mesmas.

Buscou-se, por meio da aplicagéo de dois questionarios distintos - porém com estreita
relacdo entre si, identificar as principais ndo conformidades que acontecem durante a
comercializagao de produtos de origem animal e quantificar o grau de satisfacdo do usuario
das feiras.

Sustentabilidade em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos Capitulo 2




Neste questionario os itens foram divididos em 05 (cinco) etapas e seus conseguintes
quesitos, conforme mostra a tabela 1.

Etapa N° de quesitos  Abordagem
Situagdo fisica das barracas, higiene da
01. Instalacées 6 area, presenca de insetos e roedores e
sobre o lixo.
02. Hablj[os higiénicos e vestuario 9 O asseio pessoal, higiene de
dos manipuladores . s )
manipuladores e condi¢des de assepsia.
03. Agua 3 O controle da qualidade da agua.
Qualidade sanitaria dos alimentos,
04. Higiene dos alimentos 9 processo de armazenagem, estocagem

e embalagem.

Aforma de higienizagc&o, armazenamento

05. Utensilios 4 e utensilios utilizados.

Tabela 1 — Quesitos aferidos no questionario 1.

Para classificacdo das feiras-livres, foram utilizados trés intervalos: feira considerada
no nivel 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).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

ApoOs verificacdo in loco, nas trés 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 situac¢ao higiénica sanitaria das mesmas,
em relacdo a comercializacdo de produtos de origem animal, sao precarias, de acordo com
(LUCCA;TORRES, 2002) a falta de infraestrutura pode ocasionar alteracdes 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 ultima feira do
estudo, Feira C, ndao alcancou nenhum quesito da lista de verificacdo sendo atribuido 0% de
quesitos, classificada assim como RUIM. Infere-se que todas as feiras estdo 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 instalacoes,
ficou evidente que o padrao encontrado, ndo mudou, nada de uma para outra, ou seja todas
apresentaram 100 % de nao conformidades. As condi¢des encontradas nas feiras livres vém
corroborar o que afirma Capistrano (2004).

Em relacdo a area externa das instalagcdes, foram observadas varias néo
conformidades, dentre elas a presenga de animais nas intermediacdes, além do acumulo
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de residuos soélidos. Na figura 1 pode-se observar a situacéo das areas externas das feiras
visitadas.

Figuras 1 - Acimulo de lixo e presenca de animais.

Fonte: Arquivo pessoal

Em relacédo a area interna das instalagées verificou descaso quanto a higiene, como se
observa nas figuras a seguir. Observou-se precariedade, piso que dificulta a higienizacao,
bancas sujas e de material inapropriado, ndo ha correta estocagem dos residuos sélidos e a
ventilagcdo é deficiente apesar das feiras serem localizadas em locais abertos, como a feira
do Ver-o-peso.

Figura 3

Figura 2 e 3 — CondigOes das instalagbes da feira A. Bancadas quebradas e com frestas, piso rugoso e
com rachaduras, auséncia de recipientes para residuos sélidos.

Fonte:Ariquivo pessoal

Também se verificou a presenca de instalacées sanitarias 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 néo havia esta distingéo.

Os banheiros situam-se muito proximos das instalagbes onde estdo os alimentos.
Lundgren (2009) consideram fatos como este, um grave problema de saude publica em
virtude de propiciar condi¢des adequadas para o surgimento de doengas na populacao
consumidora.

A Associagao Brasileira das Empresas de Refeicbes Coletivas (ABERC, 2003)
ressalta a importancia dos funcionarios estarem uniformizados, conservar o vestuario em
bom estado. Os uniformes devem ser trocados diariamente e usados exclusivamente nas
dependéncias do estabelecimento. As roupas e 0s objetos pessoais devem ser guardados
em locais especificos e reservados para esse fim (BRASIL, 2004).

Na analise do quesito habitos higiénicos e vestuario dos manipuladores verificou-se
que a Feira A apresentou 0,33%, a Feira B 0,11% e a Feira C 100% de nao conformidades
nos itens avaliados. Além disso, ndo adotam posturas corretas em relacéo ao contato com
o alimento. Também foi visto a falta de higieniza¢gdo das méaos, unhas grandes, sujas e com
esmalte, cabelos desprotegidos .

Conforme Almeida et al (2011), os manipuladores sao referenciados como um dos
principais veiculos de contaminacao, correspondendo a 26% das fontes de contaminagao
de alimentos. Para manter os alimentos livres de riscos fisicos, quimicos e biolégicos &
necessario que o local possua boas praticas de manipulagao de alimentos e se adaptem a
uma série de exigéncias conforme recomenda a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(BRASIL, 1997).

Figura 4 — Vestuério do feirante Fonte:Arquivo pessoal

A agua encontrada nas feiras é fornecida pela Companhia de Saneamento do Para -
COSANPA. Sabe-se que esta agua € tratada, porém devido as tubulacées serem antigas,
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esta adquire um carater duvidoso quanto a sua integridade, carecendo de uma analise
laboratorial para qualifica-la melhor. Avaliando o quesito agua 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 FEIRAA FEIRAB FEIRAC
NC % C NC % C€C NC %

1- Se a fonte ndo estiver disponivel, x -- 0,33 x -- 0,33 -- X 0

utiliza-se outra fonte de agua potavel.

2- O abastecimento da agua é feito pela  x -- 0338 x - 03 x - 0,33

rede publica.

3- A agua para lavar as hortalicas é a  x -- 0,33 x -- 0,33 -- X 0

mesma usada para rega-las.

TOTAL 3 0 100 3 O 100 1 2 0,33

Legenda: C= Conforme NC= Nao conforme

TABELA 2 - Total de atendimentos para o quesito agua, 3® etapa.

Na feira A perguntou-se a administracdo como os feirantes adquiriam agua em caso da
faltada mesma. Aresposta obtida foi que, em caso de falta deste recurso e como prevencéo, os
comerciantes sempre armazenam agua. Contudo observou-se um fato muito comprometedor
quanto a essa questdo. Foi registrado o momento em que os feirantes armazenavam agua,
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
sao de material improprio e sujo conforme mostrado na figura.

Figura 5 — Obtencéo e armazenagem de agua na feira A.

Fonte: Arquivo pessoal
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Nas feiras B e C o0 abastecimento de agua dos mercados (de carnes e de peixes), é
feito igual. A agua vinda da rede publica enche reservatorios, em um nivel mais baixo, e por
meio de bombas é transportada a outros reservatorios localizados nas partes mais altas das
instalacdes. Deste modo é feito o armazenamento da agua nestas feiras. S6 foi permitida a
visualizagdo deste sistema na feira B.

Figura 6 — Bomba de a4gua, encanamentos e reservatorios.

Fonte: Arquivo pessoal

No Brasil a baixa qualidade de agua para o consumo e 0 saneamento precario sao
fatores associados ao aumento de doencgas infectocontagiosas; a contaminacédo ambiental
por poluentes fisicos e quimicos é fator emergente na geragcao de agravos a saude (NETTO;
CARNEIRO, 2002).

O quadro de higiene encontrado em relagdo aos alimentos foi considerado ruim, pois
apenas a Feira A apresentou 03 (irés) itens de conformidades equivalentes a 0,33%. As
Feiras B e C apresentaram 100% de nao conformidades, como se observa na tabela 5.
Vale destacar que néo havia quaisquer medidas de prevencgao para evitar a contaminacao
cruzada, quimica fisica ou biologica dos alimentos.
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Figura 7 — Organizagéo da feira A. Mercearias, Acai e refeicoes. Presenga de animal proximo aos ovos,
e entulho.

Fonte: Arquivo pessoal

A situacao observada nas feiras visitadas neste estudo demonstra a total precariedade
e falta de higiene dos alimentos que sdo comercializados. Esses aspectos contradizem as
normas estabelecidas pela legislacéo vigente no que diz respeito a producéo, conservacao,
boas praticas de fabricacdo e seguranca alimentar.

Segundo CHIARINI e ANDRADE (2004) a seguranca dos alimentos € garantida pela
higienizacdo dos utensilios e equipamentos, estabelecimento e habitos de higiene dos
manipuladores. Os fatores que favorecem a multiplicacdo microbiana estdo presentes nas
instalacdes. Por isso, € necessaria a adoc¢ao de praticas higiénicas no manuseio e preparo
dos alimentos.

De acordo com SOUZA (2006), a busca pela qualidade e melhoria continua, 0 aumento
das preocupacbes com os consumidores e da competitividade entre as organizacgoes, fez
com que o comércio desenvolvesse procedimentos para aumentar a qualidade sanitaria dos
produtos que por eles sdo comercializados. Assim surgiram as Boas Praticas de Fabricacéo,
que sao procedimentos necessarios para garantir a qualidade sanitaria dos alimentos. Tais
procedimentos abordam a estrutura fisica da organizacao, a disposicao de equipamentos
e utensilios, higiene e comportamento dos manipuladores de alimentos, higienizacdo e
sanitizacao de superficies e fluxos dos processos desenvolvidos.

Nas instalacdes foi observado que a limpeza era feita apenas com agua, os utensilios
de limpeza estavam em local inadequado e por vezes misturados aos alimentos, assim como
detergentes e similares. O fato que chama atencéo € a presenca do desinfetante/sanificante,
porém estes ndo sao usados corretamente .

Em relacdo aos utensilios e equipamentos ressalta-se a importancia de inspeciona-los
quanto a limpeza e estado de conservacdo. Andrade et al. (2004) ressaltam que a limpeza
aparente pode induzir a um erro e dar uma falsa sensacdo de seguranca. na avaliacado
do quesito utensilios, todas as feiras apresentaram 100% de nao conformidades nos itens

avaliados
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Os utensilios utilizados nas feiras A, B e C sdo de material impréprio e acumuladores de
biofilme, como por exemplo, a madeira. Observou-se utensilios e equipamentos como caixas
isotérmicas velhas, facas, tercados e afiadores oxidados, bandejas e caixas plasticas sujas,
quebradas e improprias, porretes feitos de material improvisado.

Segundo a Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - SBCTA (2000),
as superficies de contato dos equipamentos com os alimentos podem ser constituidas por
materiais de diferentes naturezas. A escolha tera de atender as caracteristicas de cada
produto para que ndo se verifiquem incompatibilidades, como por exemplo, a utilizacéo de
madeira para o corte de carnes, pois a madeira possui alto poder de absorcao e, com isso,
sua higienizacao se torna mais dificil, podendo constituir fonte de contaminacéo.

A questao dos residuos sélidos € um ponto que merece atencéo, pois foi constatado,
em todas as feiras, que apesar de existir coleta de lixo, feita pelo servigo publico, havia uma
guantidade muito acentuada desses residuos espalhada por varios pontos das mesmas. Isto
se agrava pelo fato dos proprios feirantes despejarem esses rejeitos em local inadequado e
sem responsabilidade, acarretando em um ambiente insalubre e hostil a qualquer pratica de
comercializagao de produtos de origem animal. Por outro lado, o servigo publico prestado &
insuficiente, pois ndo consegue dar conta do contingente de residuos sélidos produzidos no
dia a dia. Uma solucéo seria aumentar o numero 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 disposicao inadequada dos residuos, e também o seu acumulo, leva,
dentre outros fatores, a dispersao de insetos e pequenos animais hospedeiros de agentes
causadores de doencas. Além disso, existe a contaminagao dos solos e das pessoas que
mantém contato com os detritos.

De acordo com BESEN e JACOBI (2011), vemos que o lixo produzido e nao coletado é
disposto de maneira irregular nas ruas, em rios, corregos e terrenos vazios, e tem efeitos tais
como assoreamento de rios e cérregos, 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, residuos de origem animal despejados em local
improprio.

Fonte: Arquivo pessoal

Além do questionario, aplicado nas feiras estudadas, para avaliacéo das condicbes
gerais de manipulacéo dos alimentos, também coletamos informa¢des com os usuarios
das feiras, para avaliar, o grau de satisfacdo dos mesmos, em relacado a comercializacéo
de alimentos nestas feiras, estas informacdes foram obtidas através da aplicagédo de um
questionario, abordando:

1) - Aspectos gerais dos manipuladores, higienizacdo das maos, cuidados na
manipulacédo dos alimentos, Higiene pessoal, ferimentos, presenca de adornos,
cuidado ao utilizar utensilios, etc.

2) - Condicbes ambientais: (area externa) presenca de entulhos, animais e etc.

3) - Aspectos gerais das instalacbes e Saneamento: Condicbes de Conservacéo,
Recipientes para lixo, coleta seletiva de lixo, agua utilizada, ventilagao lluminagao
etc.

4) - Aspectos gerais de Higienizagao (Limpeza e sanitizagdo) Presenca de produtos,
detergentes e sanitizantes, utensilios de limpeza, instalagbes e equipamentos
adequados, etc.

5) - Aspectos gerais de manipulacdo: medidas para prevencédo de contaminacéo
Cruzada, Cuidados para evitar contaminacdo quimica e fisica, e se seguem as
normas, estabelecidas para as atividades.

Os conceitos de avaliacao variavam de 1 a 5, onde: 1- Nao se aplica, 2- Ruim, 3-
Regular 4 - Bom, 5— Excelente, foram entrevistados na feira A — 28 usuarios, 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 insatisfagdo muito grande entre os usuarios.

41 CONCLUSAO

As feiras de Belém nao apresentam nenhuma estrutura para comercializagdo de
alimentos.Ha insatisfacdo dos usuarios com as condi¢des apresentadas nas feiras, porém
0s mesmos se deparam com o fator econémico e logistico, quando tém a necessidade de
adquirir/comprar alimentos, recorrendo a esse tipo de comércio.
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