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Resumo

As feiras livres sdo consideradas locais propicios para disseminacdo de doencas alimentares,
devido a intensa circulagdo de produtos e pessoas, no mesmo ambiente, aliado as condicbes
indesejaveis de higiene e sanidade. A pesquisa objetiva analisar as condi¢des higiénico-
sanitario de agcougues em feira livre no municipio de Mamanguape-PB. Para isto, desenvolveu-
se um estudo baseado em visitas de campo, em dez agougues do municipio, seis destas,
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aceitaram participar do estudo, sendo codificadas como: Al, A2, A3, A4, A5 e A6. Para avaliar
as boas praticas de manipulacdo foi utilizado um checklist baseado nas Portarias RDC N° 275,
de 21 de outubro de 2002, e RDC N° 216 de setembro de 2004. Os resultados apontaram, que
a maioria dos estabelecimentos avaliados, apresentaram ndo conformidades, sendo eles:
armazenamento em camara fria (geladeira/freezer/balcdo) frigorifico, area de exposi¢cdo de
venda, residuos, controle integrado de pragas, instalagdes/edificacdes e documentacdes. Desta
forma, evidencia-se a necessidade de politicas publicas quanto a conscientizacdo por meio dos
Orgdos publicos, através de cursos boas praticas, implementacdo de manual e procedimentos
operacionais padrdo, uma vez que sao indispensaveis estas ferramentas, para quem manipula,
processa e comercializa alimentos.

Palavras-Chave: Higiénico-sanitario; Acougue; Feira livre.

Abstract

Free trade fairs are considered places favorable for the dissemination of food diseases, through
the intense circulation of products and people, in the same environment, together with
undesirable hygiene and sanitary conditions. The research aims to analyze the hygienic-sanitary
conditions of butcher in open fair in the municipality of Mamanguape-PB. For this, a study was
developed based on field visits to ten butchers in the municipality, six of these, accepted to
participate in the present study, being coded as: A1, A2, A3, A4, A5 and A6. In order to evaluate
the good practices of manipulation, a checklist was used based on RDC Ordinances No. 275 of
October 21, 2002 and RDC No. 216 of September of 2004. The results showed that the majority
of the evaluated establishments presented higher percentages refrigeration / freezer /
refrigerated counter, exhibition area for sale, waste, integrated pest control, installations /
buildings and documentations. In this way, evidence the need for awareness-raising work,
through public agencies, through courses related to the manual of good practices, since this tool
is indispensable in the processing and marketing of food.

Keywords: Hygienic-sanitary; Butcher's shop; Freemarket.

Resumen

Los mercados abiertos se consideran lugares favorables para la propagacion de enfermedades
transmitidas por los alimentos, a través de la intensa circulacion de productos y personas, en el
mismo entorno combinado con condiciones indeseables de higiene y salud. La investigacion
tiene como objetivo analizar las condiciones higiénico-sanitarias de los carnicero en mercado

abierto en el municipio de Mamanguape-PB de acuerdo con RDC No. 216 y 275. Para esto, se
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desarrollé un estudio basado en visitas de campo a diez carniceros en el municipio, seis de ellos
aceptaron participar en el presente estudio, codificandose como: Al, A2, A3, A4, A5 y AG6.
Para evaluar las buenas practicas de manejo, se utiliz6 una lista de verificacion basada en las
Ordenanzas. Los resultados mostraron que la mayoria de los establecimientos evaluados tenian
porcentajes mas altos. no conformidades, a saber: almacenamiento en frio, refrigerador /
congelador / mostrador refrigerado, area de exhibicidn de ventas, desechos, control integrado
de plagas, instalaciones / edificios y documentacions. Por lo tanto, muestra - es necesario un
trabajo de sensibilizacion, a través de agencias publicas, a traves de cursos relacionados con el
manual de buenas practicas, ya que esta herramienta es indispensable en el procesamiento y
comercializacion de alimentos.

Palabras clave: Higiénico-sanitario; Carniceria; Mercado libre.

1. Introducéo

Feiras livres sdo locais com situacdes favoraveis ao crescimento e proliferacdo de micro-
organismos, onde os problemas encontrados estdo relacionados as condi¢fes inadequadas de
higiene (Matos et al., 2015).

Os consumidores acreditam que os alimentos comercializados em feiras livres sdo de
boa qualidade e frescos, no entanto, alguns produtos sdo exposto em condic¢des inadequadas
que permitem sua contaminagdo por diversos fatores, como: falta de higiene na manipulacéo
dos alimentos, tempo de exposicdo, bem como, o seu acondicionamento e armazenamento em
condigdes inapropriadas (Coelho et al., 2017).

Medidas para melhor a qualidade, dependem da conscientizagcdo da importancia das
Boas Praticas e da adocao de medidas preventivas utilizadas no preparo dos alimentos, a saber:
evitar tossir, fumar, falar e pegar em dinheiro a0 mesmo tempo em que manuseia carne ou
produtos alimenticios; usar vestimentas limpas e tocas no cabelo; manter os alimentos
protegidos e refrigeracéo eficiente (Golin et al., 2016).

O fornecimento de um produto de qualidade objetiva a promocéo da salde e a prevengéo
de doengas, caracterizando assim, uma refei¢do segura. A contaminacao através de alimentos é
uma preocupacao constante em todo mundo (Stefani et al., 2020).

As Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAs) podem ser ocasionadas por perigos
quimicos, fisicos e bioldgicos, que penetram no organismo humano através da ingestdo de
alimentos contaminados. De acordo com o Ministério da Saude, de 2000 a 2017, 12.503 surtos
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foram notificados, sendo os principais agentes etiologicos a Salmonella, Escherichia coli e 0
Staphylococcus aureus (Brasil, 2018).
Desta forma, o estudo tem por objetivo analisar as condi¢des higiénico-sanitario de

acougues em feiras livres na cidade de Mamanguape-PB com a legislacdo RDC N° 216 e 275.

2. Metodologia

Tipo de estudo

Trata-se de um estudo qualitativo e quantitativo de abordagem observacional e
descritiva como orienta Pereira et al. (2018). No estudo, a coleta dos dados foi realizada por
meio do emprego de um check-list. Aplicou-se esta ferramenta para avaliar as condi¢fes
higiénico-sanitarias de agougues em feiras livre tratando sobre a legislagdo vigente referente a
alimentos pereciveis, especificamente a carne bovina e para a manipulacdo de alimentos, de
acordo com o Manual de Boas Préaticas de acordo com a Portarias RDC N° 275, de 21 de
outubro de 2002 e a RDC N° 216 de setembro de 2004 que visa o constante aperfeicoamento
de controles higiénico-sanitario que tem como foco principal proteger a satide do consumido.
O check-list constou de 12 itens, distribuidos em 54 blocos.

Os critérios foram classificados em conforme, ndao conforme e ndo se aplica. Foi
qualificado como ‘conforme’ os itens que estavam de acordo com a legislagdo, como ‘ndo
conforme’ os que ndo atendiam as exigéncias € como “ndo se aplica” os que ndo utilizavam os
métodos avaliados.

O estudo foi realizado no municipio de Mamanguape-PB, localizada no interior do
estado da Paraiba, ha 58,6km da capital Jodo Pessoa, onde foram realizadas visitas em 10 (dez)
acougues, no qual 6 (seis) se dispuseram a participar do estudo. Os agougues foram codificados
como Al, A2, A3, A4, A5 e A6. Todos os participantes, assinaram um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido (TCLE) aceitando em participar do estudo. Para tabulacdo e anélise dos

dados foi utilizado um software e os resultados foram expressos em porcentual.
3. Resultados e Discussao
De acordo com a Tabela 1, pode-se observar que dos seis (6) acougues avaliados, quanto

ao recebimento e compra de carnes, 75% estdo conformes e 25% n&o estdo conformes, de
acordo com a RDC N° 275 de 21 de outubro de 2002.
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Tabela 1. Porcentagem de conformidade e ndo conformidade do recebimento e compra dos
acougues da feira livre do municipio de Mamanguape-PB.

RECEBIMENTO / COMPRA CONFORME NAO NAO SE

CONFORME APLICA
Al 75% 25% 0%
A2 75% 25% 0%
A3 75% 25% 0%
A4 75% 25% 0%
A5 75% 25% 0%
A6 75% 25% 0%

Fonte: Autor (2019).

Ressalta-se a importancia de toda a logistica e procedimentos padrfes a serem seguindo
durante todos os processos, desde o recebimento até sua distribuicdo, pois ha relacdo com a
qualidade, garantindo uma matéria prima segura (Coltre; Semprebom, 2019).

Podem-se averiguar os resultados, quanto ao armazenamento de carnes em camara fria

(Tabela 2), observa-se que majoritariamente estavam ndo conformes.

Tabela 2. Porcentagem de conformidade e ndo conformidade do Armazenamento de carnes em

camara fria de carnes dos agougues da feira livre do municipio de Mamanguape-PB.

ARMAZENAMENTO EM CONFORME NAO NAO SE

CAMARA FRIA CONFORME APLICA
Al 0% 100% 0%
A2 25% 50% 25%
A3 25% 75% 0%
Ad 0% 80% 20%
A5 0% 100% 0%
Ab6 0% 100% 0%

Fonte: Autor (2019).
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Estudo anterior realizado em mercado publico, avaliou-se que 68% dos locais que
comercializavam peixe estavam em conformidade com as condi¢cbes de temperatura e
armazenamento, assim inibindo o crescimento microbiano (Souza et al., 2016).

Para evitar problemas relacionados a qualidade higiénico-sanitaria, os Orgaos de
fiscalizagdo exigem que os estabelecimentos implantem Boas Praticas de Fabricacdo com a
finalidade de garantir a seguranca dos alimentar (Barbosa et al., 2018).

Quanto a temperatura de comercializacdo das carnes, e seu estado de conservacao nas
geladeiras e frizeres, todos 0s boxes apresentaram ndo conformidade, sendo 0 A3, A4 e A6 com
100%, os Al e A2 com 75% e A5 com 90% (dados ndo mostrados).

Os resultados referentes a temperatura de armazenamento, corroboram com o estudo
realizado em feira livre e mercado municipal de Silva Janior et al. (2017), o qual expdem que
a maioria dos estabelecimentos comercializavam peixes a temperatura ambiente durante todo o
periodo de exposicao e ndo possuiam meios para preservacao.

Destaca-se a importancia de realizar capacitacdo dos comerciantes e funcionarios, em
conhecimentos especificos, bem como, programas de treinamento em BPF de alimentos, além
do cumprimento dos requisitos legais para funcionamento, pois muitas vezes nao se tém acesso
as informacdes e procedimentos a serem seguidos (Lino, et al. 2009)

Quanto a manipulacdo das carnes, na Tabela 3 pode-se verificar que todos os
estabelecimentos obtiveram maiores percentual de ndo conformidade. Tais resultados
corroboram com estudo realizado por Matos et al. (2012), que avaliaram o perfil sanitario de
carne bovina e todas as amostras apresentaram contaminacéo, indicando condi¢des inadequadas

de manipulacdo e condigdes sanitaria.
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Tabela 3. Porcentagem de conformidade e ndo conformidade na manipulagdo dos acougues da

feira livre do municipio de Mamanguape-PB.

MANIPULACAO CONFORME NAO NAO SE
CONFORME  APLICA

Al 45% 45% 10%
A2 30% 60% 10%
A3 20% 66% 14%
A4 30% 57% 13%
A5 40% 60% 0%
A6 30% 70% 0%

Fonte: Autor (2019).

A manipulagdo dos alimentos é um procedimento crucial na contaminag&o,
principalmente tratando-se de alimentos de origem animal, pois, sua composicdo (agua e
nutrientes) propicia a proliferacdo de micro-organismos, podendo causar doencas de origem

alimentar ao ser humano (Matos et al. 2012).

Quanto ao abastecimento de agua (dados ndo mostrados), os estabelecimentos
apresentaram maiores percentuais quanto a ndo aplicacdo de agua encanada no local, mas,
utilizam de carros pipa para o abastecimento, dificultando a higienizacdo dos utensilios,
equipamentos.

Quanto aos residuos das feiras livres (Tabela 4), todos os boxes estavam ndo conformes.
Verifica-se mais uma vez o desconhecimento das leis sanitarias, falta de estrutura e a

inadequacao frente ao descarte dos residuos.
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Tabela 4. Porcentagem de conformidade e ndo conformidade referente aos residuos dos

acougues da feira livres do municipio de Mamanguape-PB.

RESIDUOS CONFORME NAO NAO SE
CONFORME

APLICA
Al 0% 50% 50%
A2 0% 100% 0%
A3 0% 100% 0%
A4 0% 50% 50%
A5 0% 100% 0%
A6 0% 100% 0%

Fonte: Autor (2019).

Ressalta-se, que 0os matadouros devem ter inspecdes sanitarias mais eficazes, garantindo
um alimento de qualidade, ao contrario, contribuem para o risco de salde publica e do meio
ambiente (Brasil, 2002; Rocha, 2008).

O controle integrado de pragas é obrigatorio, de acordo com a RDC 216 de 2004. Ao
avaliar esse item, foi observado que 83% (5 acougues) dos boxes tiveram percentual de nao
conformidade. O resultado da presente pesquisa, corrobora com estudo de Leite et al, (2009),
que avaliaram matadouros e verificaram que 93 % ndo apresentavam controle de pragas.

Analisou-se as instalacGes e edificacdes (Tabela 5) que se referem aos tetos, pisos,

paredes, instalacGes elétricas, destacando majoritariamente o percentual de ndo conformidade.
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Tabela 5. Porcentagem de conformidade e ndo conformidade referente as

instalagBes/edificacdes dos agougues da feira livre do municipio de Mamanguape-PB.

INSTALACOES / CONFORME NAO NAO SE

EDIFICAGCOES CONFORME APLICA

Al 25% 75% 0%
A2 25% 75% 0%
A3 0% 100% 0%
A4 10% 80% 10%
A5 10% 45% 45%
A6 0% 100% 0%

Fonte: Autor (2019).

As instalacGes adequadas sdo exigidas pela RDC 216/2004 e sdo importantes para
realizar higienizagdo dos equipamentos e utensilios, pois influenciam nas condicfes sanitarias,
prevenindo a disseminacao de contaminantes (Matsubara, 2005).

No que se refere aos documentos exigidos pelas legislacGes sanitarias vigentes (dados
ndo apresentados), foi observado que todos os estabelecimentos ndo estdo em conformidade
referente aos documentos exigidos pela RDC N° 275 de 21 de outubro de 2002.

Quanto aos manipuladores, observou-se que os funcionarios nao estavam paramentados,
ndo estando de acordo com o que € preconizado pela Resolugdo RDC n. 216, de 15 de setembro
de 2004, que os manipuladores de alimentos devem estar limpos, usando toucas, vestimenta
adequada, luvas e principalmente ndo manipular dinheiro, nem se alimentar durante a atividade.

Silva et al. (2015) relata que um dos problemas enfrentados na implementagao das boas
praticas é a resisténcia dos comerciantes. Sendo assim, deve-se haver fiscalizacdes, orientacoes

e politicas publicas frente a isso.

4. Consideragdes Finais

Diante da avaliagcdo de conformidade e ndo conformidade realizada em agougues da
feira livre do Municipio de Mamanguape-PB, evidencia-se um maior percentual de ndo

conformidade quanto aos quesitos inspecionados, demonstrando desconhecimento da
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legislacéo por parte dos proprietarios e/ou manipuladores. Evidenciando assim, a necessidade
de acdo da Vigilancia Sanitaria no controle de fiscalizag&o e orientagdes.

Ressalta-se a importancia de se trabalhar a conscientizacdo, por meio dos 6rgdos
publicos e de profissionais capacitados, atraves de cursos de boas préaticas, implementacédo de
manual e procedimentos operacionais padrdo, uma vez que sdo indispenséveis estas
+ferramentas, para quem manipula, processa e comercializa alimentos
Mediante o exposto, o estudo evidencia a necessidade de um acompanhamento mais eficiente
e eficaz do Programa, de modo que se possa cumprir a oferta de alimentacao adequada, saudavel
e segura para o0s seus beneficiarios.

Evidencia-se a necessidade de mais estudos e acompanhamento dos agougues da Cidade

de Mamanguape-PB, de modo que se possa ofertar um alimento de qualidade e seguro.
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