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Resumo

Este trabalho avaliou as condicGes de higiene de produtos carneos vendidos em feiras livres
de Fortaleza (CE). As feiras escolhidas podem ser consideradas de médio porte e ocorrem em
local fixo. Para a avaliacao, utilizou-se um check list adaptado da Portaria n° 31, de 2005; os
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critérios avaliados foram: manipuladores, acondicionamento do produto, abastecimento de
agua, manejo de residuos, instrumentos e utensilios utilizados, higienizacdo do ambiente,
presenca de objetos em desuso, manejo dos residuos e a origem e qualidade de matéria-prima
utilizada. Para compor o perfil dos permissionarios, a escolaridade e o tempo atuando como
feirante foi incluso no check list. Apos obtencdo dos dados, os estabelecimentos foram
classificados em grupos, de acordo com o percentual de conformidades. O nivel de
escolaridade dos permissionarios foi semelhante entre as feiras avaliadas. A maior parte foi
caracterizada sem escolaridade ou ndo quis responder, 62% e 66% nas feiras 1 e 2,
respectivamente. O tempo de atua¢do como comerciante de produtos carneos variou de 2 a 25
anos. Apenas 12 bancas aceitaram participar; sendo quatro para cada categoria de carne
(bovina, aves e pescados). De acordo com a Portaria n° 31/05, as feiras foram enquadradas no
grupo 03, apresentando percentual de conformidades menor que 50%. Constatou-se que as
feiras livres avaliadas atuam em condicGes que comprometem a qualidade dos produtos
carneos comercializados e podem colocar em risco a saude dos consumidores. Sugere-se
maior fiscalizacdo dos 6rgdos competentes, campanhas de promocéo a saude para minimizar
riscos e favorecer a conscientizacdo entre feirantes e consumidores.

Palavras-chave: Feiras livres; Produtos carneos; Higiene.

Abstract

This work evaluated the hygiene conditions of meat products sold in street markets in
Fortaleza (CE). The chosen fairs can be considered medium-sized and take place in a fixed
place. For the evaluation, a checklist adapted from Ordinance N° 31/ 2005, was used the
following criteria: handlers, product packaging, water supply, handling waste, instruments
and utensils used, cleaning the environment, presence of objects in disuse, waste management
and the origin and quality of raw material used. To compose the profile of the permissionaires
in the stalls, education and time working as marketer was included in the checklist. After
obtaining the data, the fair stores were classified into groups, according to the percentage of
conformities. The permissionaires education level was similar between the evaluated fairs.
Most were characterized without schooling or did not want to answer, 62% and 66% at fairs 1
and 2, respectively. Time as a seller of meat products varied from 2 to 25 years. Only 12 stalls
agreed to participate; being four for each category of meat (beef, poultry and fish). According
to Ordinance N° 31/05, the fairs were classified in group 03, as they presented a lower
percentage of conformities than 50%. It was found that the fairs evaluated operate in

conditions that compromises the quality of the commercialized meat products and can put
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consumers' health at risk. It is suggested that there be greater inspection by competent
organizations, health promotion campaigns to minimize risks and promote awareness among
marketers and consumers.

Keywords: Street market; Meat products; Hygiene.

Resumen

Este trabajo evalud las condiciones higiénicas de los productos carnicos vendidos en ferias
abiertas en Fortaleza (CE). Las ferias elegidas pueden ser consideradas medianas y suceden
en un lugar fijo. Para la evaluacion, se utiliz6 una lista de verificacion adaptada de la
Ordenanza N° 31, de 2005, los criterios evaluados fueron: manipuladores, empaque de
productos, suministro de agua, manejo de residuos, instrumentos y utensilios utilizados,
limpieza ambiental, presencia de objetos en desuso, manejo de residuos y origen y calidad de
la materia prima utilizada. Para componer el perfil de los licenciatarios en los quioscos, se
incluyo en la lista de verificacion la educacion y el tiempo de trabajo como vendedor en la
feria. Después de obtener los datos, los establecimientos fueron clasificados en grupos, segun
el porcentaje de conformidades. El nivel de educacion de los licenciatarios fue similar entre
las ferias evaluadas. La mayoria se caracteriz6 sin escolaridad o no quiso contestar, 62% y
66% en las ferias 1 y 2, respectivamente. EIl tiempo de trabajo como comerciante de
productos carnicos oscil6 entre 2 y 25 afios. Solo 12 puestos aceptaron participar; cuatro para
cada categoria de carne (vacuno, aves y pescado). De acuerdo con la Ordenanza N° 31/05, las
ferias se clasificaron en el grupo 03, presentando un porcentaje de cumplimiento menor al
50%. Se encontrd que las ferias abiertas evaluadas operan en condiciones de infraestructura y
educacion para la salud que comprometen la calidad de los productos céarnicos vendidos y
pueden poner en riesgo la salud de los consumidores. Se sugiere una mayor fiscalizacion por
parte de las organizaciones competentes, camparfias de promocién de la salud para minimizar
riesgos y favorecer la sensibilizacion entre comercializadores y consumidores.

Palabras clave: Ferias abiertas; Productos de carne; Higiene.
1. Introducéo
Feiras livres sdo grandes canais de distribuicdo de alimentos e contribuem para

impulsionar a economia de comércios locais. Muitas feiras ainda se mantém competitivas

frente aos supermercados, e isso pode ser explicado pela possibilidade de comparagdo de
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precos de um produto ao mesmo tempo e em um mesmo local, além da ideia de obter
produtos mais frescos e de qualidade por um precgo acessivel (Santos, 2005).

Entretanto, observa-se nas feiras livres a ndo adequacdo ou auséncia de condicdes de
infraestrutura e acondicionamento adequadas, o que favorece o acumulo de residuos, presenca
de vetores de doencas, que junto com a falta de orientacdo dos comerciantes quanto a préaticas
de higiene durante a comercializa¢do tornam os produtos inseguros para consumo.

Em Fortaleza, as feiras sdo controladas pelas secretarias regionais correspondentes a
area onde atuam e para solicitar autorizacdo para atuar como feirante, o interessado deve
comparecer a sede de cada regional. Esses locais contam com fiscalizacdo para questes
ambientais, sanitarias e de controle urbano (Ribeiro, 2015).

Produtos de origem animal e seus derivados exigem um controle mais rigoroso das
boas praticas, uma vez que sdo alimentos que possuem maior quantidade de agua e estdo mais
propicios a alteragdes, mesmo quando obtidos de animais sadios. A contaminagdo desses
produtos pode ocorrer durante o beneficiamento e comercializagdo, o que pode levar a
ocorréncia de doencas transmitidas por alimentos (DTAS), que sdo enfermidades relacionadas
a ingestdo de alimentos ou &gua contaminados. Com o0s sintomas, muitas vezes
negligenciados pela populacédo, as DTAs séo a causa de cerca de 420 mil mortes por ano por
ingestdo de alimentos contaminados por bactérias, virus, parasitas ou substancias quimicas,
Organizacdo Pan-Americana da Saude (OPAS, 2019).

Uma vez que ndo ha legislacdo direcionada ao controle das praticas de manipulacéo e
producdo de produtos carneos em feiras livres, para a cidade de Fortaleza/CE, convém adotar
o0s principios estabelecidos pela Portaria n® 31 de 2005, da Secretaria Municipal de Saude
(SMS) da Prefeitura de Fortaleza — CE, que estabelece uma lista de verificacdo das boas
praticas em servicos de alimentacdo conforme a Resolugdo n° 216, de setembro de 2004. O
uso dessa lista permite averiguar as condi¢cdes das boas praticas de manipulacdo, obtendo
dados que possibilitam propor medidas de corre¢do as ndo conformidades.

Diante do exposto e visando realizar futuras orientacdes sobre boas praticas aos
permissionarios desses locais, este trabalho avaliou as condigdes de higiene de produtos

carneos vendidos em feiras livres da cidade de Fortaleza (CE).

2. Metodologia

As feiras avaliadas podem ser consideradas de médio porte, pois ocorrem em local

fixo e com maior funcionamento aos finais de semana. A escolha dos pontos de coleta de
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dados foi baseada no comércio de produtos carneos existentes nas principais regionais na
cidade de Fortaleza (CE): Regionais IV e VI (Figura 1).

Figura 1 - Mapa com destaque das regionais de Fortaleza.
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Fonte: Servico Brasileiro de Apoio as Micro e Pequenas Empresas [SEBRAE] (2014).

A anélise das bancas foi realizada através de check list com base na Portaria municipal
n® 31/2005 - SMS de Fortaleza (CE). Os itens analisados foram: manipuladores,
acondicionamento do produto, abastecimento de adgua, manejo de residuos, instrumentos e
utensilios utilizados; a higienizacdo do ambiente; presenca de objetos ndo referentes a
manipulacdo, manejo dos residuos; habitos higiénicos na manipulagdo, origem/procedéncia e
a qualidade de matéria-prima utilizada. Para montar o perfil dos permissionarios das bancas, a
escolaridade e o tempo atuando como feirantes foram inclusos no check list.

A legislagdo utilizada classifica os ambientes de manipulagdo em grupos de acordo
com o percentual de conformidades encontradas, dessa forma, as feiras, apds coleta e
tabulacdo dos dados, foram classificadas em: grupo 1, apresenta de 76 a 100% de
conformidades dos itens; grupo 2, apresenta de 51 a 75% de conformidades dos itens; e grupo
3, apresenta de 0 a 50% de conformidade dos itens. Para célculo do percentual de
conformidades para os ambientes, fez-se a soma de itens conformes de todos os critérios em
razdo do total de itens avaliados multiplicando por cem (Fortaleza, 2005).
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Vale salientar que o projeto foi elaborado de acordo com a Resolugdo 466/12 do
Conselho Nacional de Satde (Brasil, 2012) e submetido ao Comité de Etica em Pesquisa da
Universidade Federal do Ceara sob o numero CAAE: 36866920.7.0000.5054. Os
permissionarios que concordaram em participar do estudo assinaram o Termo de

Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE).

3. Resultados e Discussao

Nas feiras ndo havia divisdo entre as mercadorias vendidas; produtos carneos,
hortalicas e roupas eram vendidos em bancas préximas, sem separacdo de areas. De 43 bancas
qgue comercializavam produtos carneos, apenas 12 permissionarios concordaram em
participar. Destes, gquatro comercializavam carne bovina, quatro comercializavam aves e
quatro pescados.

O tempo dos entrevistados atuando como comerciante de produtos carneos variou de 2
a 25 anos. Em trabalho semelhante avaliando carnes vendidas no municipio de Pau dos Ferros
(RN), Sousa et al (2012), obtiveram um periodo ainda maior com 50% dos entrevistados
apresentando de 16 a 30 anos como vendedores de produtos de origem animal em feiras
livres.

O nivel de escolaridade dos permissionarios foi semelhante entre as feiras avaliadas.
Na feira 1, os entrevistados eram 28% do nivel fundamental e 10% do nivel médio. Da mesma
forma, na feira 2, o nivel fundamental (18%) prevaleceu ao médio (16%). Contudo, a maior
parte dos feirantes foi caracterizada sem escolaridade ou ndo quis responder, 62% e 66% na
feira 1 e 2, respectivamente.

Né&o existia acesso ou ponto de agua; a limpeza era realizada com panos para maos e
utensilios. Dentre os avaliados, apenas 25% optaram por levar ao ponto de venda recipientes
com &gua para higienizacdo (Figura 2a) e ainda assim ndo era em quantidade suficiente para
cumprir todas as etapas de higiene e também ndo possuiam agentes detergentes para uso. A
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria [ANVISA] recomenda a presenca de lavatorios para
utensilios e exclusivos para higiene das maos no local, com sabonete liquido inodoro
antisséptico e toalhas de papel ndo reciclado (Brasil, 2004).

A Resolugdo n® 216/ANVISA/2004 estabelece que os manipuladores de alimentos
apresentem boa higiene pessoal, facam uso de uniformes limpos, incluindo toucas, aventais e
luvas, ndo utilizem adornos, ndo falem ou fumem, nem manipulem dinheiro durante

comercializacdo de alimento (Brasil, 2004). Ao contrario dessa recomendacdo, todos 0s




Research, Society and Development, v. 9, n. 10, e3969108739, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i10.8739

feirantes se encontravam sem uniformes ou com vestimentas sujas de sangue, unhas grandes e
com sujidades, barba e ndo utilizavam luvas para a manipulagdo do produto; falavam
excessivamente, se alimentavam e fumavam, além disso, todos manipulavam dinheiro e
usavam adornos enquanto trabalhavam.

Os materiais utilizados nos locais de manipulacdo de alimentos ndo devem transmitir
odores, sabores ou serem de material ndo absorvente (Brasil, 2004). No entanto, durante as
visitas observou-se que os produtos permaneciam sob superficies de madeira, papeldo ou de
metal desgastadas (Figura 2b).

Segundo os permissionarios, as feiras livres ndo possuem equipe responsavel pela
coleta dos residuos durante o periodo de comércio, sendo entdo acumulados no ch&o atras das
bancas ou na lateral (Figura 2a) até o periodo da tarde, apds término da comercializacéo, no
qual a equipe da prefeitura de Fortaleza realiza o recolhimento e descarte. Em feiras livres do
municipio de Pau dos Ferros (RN), a situacdo era similar, onde em 50% das barracas existia
lixo ao seu redor (Sousa, Filho, Melo, Fernandes, Rocha & Machado, 2012).

Figura 2 - Registros das visitas. a) Recipientes com agua utilizados por feirantes (figura a

esquerda) para higienizacdo das médos e utensilios. b) Carne de aves, comercializadas sem

Fonte: Dados da pesquisa (2020).

Os produtos carneos, principalmente carnes bovina e de aves, eram comercializados
em temperatura ambiente e sem protecdo contra insetos ou outro tipo de contaminacao;

apresentavam caracteristicas sensoriais alteradas, coloragdo escura, aspecto seco e com mau
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cheiro em alguns casos. Além disso, ndo possuiam rétulo ou item de identificacdo de origem
ou procedéncia. Alimentos pereciveis devem permanecer sob refrigeragdo durante exposicéo e
manipulacdo, e a comercializacdo dos produtos carneos nessas condicGes pode alterar a
qualidade do produto (Correia & Roncada, 1997).

Os dados obtidos neste trabalho foram semelhantes aos encontrados por Matos,
Benvindo, Silva e Carvalho (2015), que constataram condic¢@es higiénicas de comercializagdo
dos produtos insatisfatérias na maioria das feiras livres no Brasil, avaliadas no periodo de
2008 a 2015. Tais condicBes contribuem para o processo de contaminacdo e proliferacéo de
doencas de origem alimentar, 0 que pode caracterizar problemas a saude publica.

Os percentuais de conformidades demonstrados (Tabela 1) indicam que ambas as
feiras podem ser classificadas no grupo 03, pois apresentaram valores abaixo de 50% de
conformidades. Se for observado o grupo de carne comercializado, 0 maior percentual de
conformidades foi observado nas bancas que comercializam pescado, entretanto esse valor
ainda se caracteriza abaixo do ideal para comercializacdo adequada desses produtos, tais
condi¢cdes e ndo conformidades encontradas contrariam a legislacdo, também afetando a

qualidade dos produtos comercializados.

Tabela 1 - Média do percentual de conformidades apresentadas dentre as X questBes

avaliadas nas bancas entrevistados nas feiras.

Percentual de conformidades por Bancas (%)

Feiras
Carne bovina Carne de aves Pescado
F1 3,81 4,29 0,0
F2 0,0 9,99 14,28

Fonte: Dados da pesquisa (2020).

Farias et al (2010), verificou que dos 37 quesitos avaliados nas feiras livres do
municipio de Hidrolandia/CE, 70,3% (26 itens) apresentaram ndo-conformidades. Em outro
estudo, Martins e Ferreira (2018), ao caracterizar as condicGes higiénico-sanitarias das feiras
livres da cidade de Macapa e Santana (AP), constataram, 73,0% de ndo conformidade na feira
de Novo Buritizal (Macapd) e nas feiras de Novo Horizonte (Macapd) e Santana 83,0% de
nédo conformidades, em ambas.
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Dessa forma, observa-se a necessidade de um maior treinamento/capacitacdo com os
comerciantes das feiras livres que trabalham com a comercializagdo de produtos carneos,
visto que o grande percentual de ndo conformidades coloca em risco a saude da populagédo
pelo fato desses locais apresentarem uma elevada poluicdo ambiental, devido ao acimulo de
sujidades, pragas, insetos, animais de pequeno porte, etc. e pela possibilidade de ocorréncia de

doencas transmitidas por alimentos.

4. Consideracdes Finais

As feiras livres avaliadas atuam em condic¢des de infraestrutura e educagdo sanitéaria
gue comprometem a qualidade dos produtos carneos comercializados e colocam a saude do
consumidor em risco. Esses estabelecimentos demandam acdes de orientacdo sobre boas
praticas de manipulacdo e fabricacdo de alimentos, pontos de apoio e legislacdo que
regulamentam esses locais de comércio.

Diante do exposto, sugere-se aos 6rgdos competentes maior fiscalizacdo e campanhas
de educacdo e promocdo a salude com o intuito de minimizar os riscos e favorecer a

conscientizacao entre feirantes e consumidores.
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