EC|ENT|'F|cos

Artigo Original / Original Article
(IMMES)

Caracterizacdo das condicOes higiénico-sanitaria das feiras livres
da cidade de Macapé e Santana-AP

Alana Gomes Martins ® *, Ana Caroline Silva Ferreira ®2

Técnica em alimentos, Instituto Federal do Amapa, Macapa-AP. Brasil. Académica de Nutrigdo, Instituto Macapaense do Melhor Ensino
Superior. Macapa-AP Brasil. E-mail: gomes_alana@outlook.com *Autor para correspondéncia

2Técnica em alimentos, Instituto Federal do Amapa, Macapa-AP Brasil. E-mail: carolferreira@hotmail.com

RESUMO. Na maioria das feiras as condic¢des higiénicas de comercializagdo dos produtos
alimenticios sdo insatisfatérias, constituindo-se importante vetor no processo de
contaminacdo e proliferacdo de doengas de origem alimentar. O objetivo deste trabalho foi
realizar uma caracterizagdo higiénico-sanitaria nas feiras de Macapé e Santana, com 0
intuito de analisar as conformidades e ndo conformidades presentes na estrutura da feira e
na manipulacdo dos alimentos. Foi aplicado o checklist na visita que foi realizada no més
de junho de 2016 na feira livre do Novo Buritizal e Feira do Novo Horizonte na cidade de
Macapé, e no més de maio de 2016 na feira de Santana. O trabalho caracteriza-se como um
estudo exploratorio, descritivo, qualitativo, focalizando para as condigbes de
armazenamento e comercializacdo de alimentos, desde a chegada dos alimentos na feira a
organizacdo nos balcdes. Analisando o checklist, a feira do Novo Buritizal (Macapa)
apresentou um percentual de 27% de adequacdo, feira do Novo Horizonte e a feira de
Santana apresentaram o percentual de adequacdo 17%. Diante das problemaéticas
analisadas, conclui-se que as feiras livres das cidades de Macapa e Santana, encontram-se
em situacdo precéria, esquecidas pelo poder publico, e que os feirantes ndo possuem
conhecimentos de boas praticas de manipulagdo, necessidade de capacitagcdo dos entes
envolvidos.
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Characterization Sanitary Hygienic Conditions of Free Fairs
Cities of Macapéa and Santana — AP

ABSTRACT. In the most of fairs the hygienic conditions of marketing of food products
are unsatisfactory, being an important vector in the process of contamination and spread of
food-borne diseases. The purpose of this study was to characterize sanitary conditions in
the fairs in Macapa and Santana, in order to examine the conformity and nonconformity
existing in the structure of the place and in the handling food. It had been applied a check-
list when the visit was made in June 2016 on the free fair of Novo Buritizal (and fair of
Novo Horizonte, in the city of Macap4, and in May 2016 it was made in the fair of Santana.
The work is characterized as an exploratory, descriptive and qualitative study, focusing on
the storage conditions of the place and on conditions of the marketing of food, from the
arrival of food at the fair until organization at the counters. Analyzing the checklist, the
free fair of Novo Buritizal (in Macapd) had presented a percentage of 27% of adequacy,
while the Novo Horizonte fair and Santana fair had showed the adequacy percentage of
17%. In Faced with the problem analyzed, it is clear that the free markets of the cities of
Macapé and Santana, are in a precarious situation, forgotten by the public power , and that
the merchants have no knowledge of good handling practices, , so it is necessary to training
the people involved.

Keywords: Commercialization, fair dealers, fish
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Caracterizacao das condicGes higiénico-sanitaria das feiras livres da cidade de Macapa

e Santana-AP.

Introducéo

As feiras livres sdo uma tradicional
modalidade periédica de comércio varejista,
dispersas no espaco e no tempo, cada qual com a
sua relevancia e magnitude peculiar (GODOY;
ANJOS, 2007).

Segundo Almeida Filho et al. (2003), na
maioria das feiras as condi¢bes higiénicas de
comercializacdo dos produtos alimenticios sdo
insatisfatérias, constituindo-se importante vetor
no processo de contaminacdo e proliferacdo de
doencas de origem alimentar. H&4 uma preferéncia
do consumidor por feiras-livres, devido a crenca
de que os alimentos ali comercializados sédo
sempre frescos e de qualidade superior.
Entretanto, vale ressaltar que nas feiras-livres,
inclusive nas de produtos organicos, os alimentos
estdo expostos a varias situacdes que propiciam a
sua contaminacdo, das quais podem ser citadas: a
contaminacdo através do/a manipulador/a quando
o/a mesmo/a ndo adota praticas adequadas de
manipulacdo; exposicdo do alimento para venda,
bem como o seu acondicionamento e
armazenamento em condi¢Bes inapropriadas
(SILVA et al., 2010 apud SOUZA et al., 2012)

Nas feiras livres, misturam-se cheiros e
odores diversos de muitas especiarias, e uma
vitrine de carnes, como lingua de boi, rabada,
buchada, figado, frango retalhado; ou ainda, 0
odor de peixes variados, que se misturam com
cebolas e alhos de outra banca, onde a frente estdo
as peras, macds, laranjas, abacaxis, melancias,
mamdes, maracujas, bananas, encostadas com
barracas de tomates e que teimam estar proximas
com as barracas de pastéis que transmitem ao
longe essas frituras, e estdo sempre lotadas de
fregueses, ficando ao lado do caldo de cana de
acucar, garapa extraida através da moenda da cana
(COELHO, 2015).

Entretanto, diversos estudos centrados na
esfera dos riscos biologicos demonstram as
inadequadas condicdes de higiene nesses locais,
aliadas as adversidades da estrutura fisica e ao
precario conhecimento dos feirantes sobre as boas
praticas de manipulagdo e comercializacdo de
alimentos. Esses fatores podem representar riscos
a salde publica pela veiculacdo de doencas
transmitidas por alimentos e ambientes
contaminados pela presenca de lixo e saneamento
precario, a exemplo das toxinfeccBes alimentares,
necessitando de uma intervencéo para melhoria da
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atividade e protecdo a salde dos consumidores
(ALMEIDA; PENA, 2011).

A falta de higiene na manipulacdo e a
auséncia de manutencdo de temperaturas no
armazenamento dos produtos carneos contribuem
para a contaminagdo por microrganismos
patogénicos e geram doencas de origem alimentar
(DOA’s). Estatisticas da Organizacdo Mundial de
Salde (OMS) comprovam que as DOA’s sdo
consideradas o maior problema de salde publica
em todo o mundo, sendo os manipuladores
referenciados como um dos principais veiculos de
contaminacao, tendo em vista que sua participagédo
chega a atingir até 26% das fontes contaminantes
(OMS, 2001 apud SOUSA et al., 2012)

De acordo com Nascimento e Silva (2007)
citado por Souza et al. (2007), relatam que as
toxinfeccbes alimentares sdo enfermidades
produzidas pela ingestdo de alimentos
contaminados ou substancias tdxicas e constituem
um importante problema sanitario, difundido
mundialmente. Fato este que leva 0s governantes
formularem leis para o controle das condigdes
higiénico-sanitarias em relacdo a todo processo
produtivo dos alimentos que vai desde a matéria-
prima até o produto final que é o prato do
consumidor. De acordo com a resolugdo RDC n°
216/2004, os locais onde h& manipulacdo de
alimentos devem possuir lavatérios e estar
supridos de produtos destinados a higiene pessoal
tais como sabonete liquido inodoro antisséptico e
toalhas de papel ndo reciclado. A falta de uma
legislacdo especifica sobre a estrutura fisica das
feiras livres ndo assegura a presenca de estruturas
para higienizagdo pessoal e dos alimentos durante
a comercializacdo, o que pode aumentar a
exposicdo e contaminagdo por microrganismos
(SOARES; CANTQOS, 2005).

Portanto o presente trabalho objetivou-se
realizar uma caracterizagdo higiénico-sanitaria nas
feiras de Macapa e Santana, com o intuito de
analisar as conformidades e ndo conformidades
presentes na estrutura das feiras e na manipulagéo
dos alimentos.

Material e Métodos

A visita foi realizada no dia 15 de maio de
2016 na feira de Santana, e no dia 02 de junho
2016, dia que todos agricultores do estado
vendendo seus produtos na feira livre do Novo
Buritizal e Feira do Novo Horizonte, na cidade de
Macapa. O trabalho caracterizou-se como um
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estudo exploratério, descritivo, qualitativo,
focalizando para as condi¢bes de armazenamento
e comercializacdo de alimentos, desde a chegada
dos alimentos na feira a organizagéo nos balcdes.

As visitas ndo foram agendadas com a
administracdo das feiras. Utilizou-se, na integra,
dois modelos de checklist o modelo de observagéo
para a verificacdo higiénico-sanitaria das barracas
de comercializacdo de carne e pescado nas feiras
(Quadro 1), e o quadro de observacdo para a
verificacdo higiénico-sanitaria das barracas de
comercializagdo de frutas e hortalicas, com opgoes
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de ndo conforme, conforme e ndo se aplica
(Quadro 2). O preenchimento do checklist foi
realizado por meio da observagéo no proprio local.

Com a aplicagéo do checklist do quadro 2,
itens verificados referentes a frutas e hortaligas,
foi avaliado a producéo e transporte do alimento,
rotulagem e armazenamento do produto,
instalacbes sanitarias e vestidrios para 0S
manipuladores, ventilagdo e climatizagéo,
controle integrado de vetores e pragas urbanas,
abastecimento de agua, equipamentos, moveis e

Quadro 1. Checklist de observacao para verificacdo da situagdo higiénico-sanitaria das barracas de
comercializagdo de carne e pescado nas feiras livres de Macapa e Santana

I. Presenca de Animais S [ ] N [ ] quais?

2. Exposigio dos alimentos (sem protegio, na poeira) S| | N [ ]

3. Como ¢ comercializada (exposta) a carne?

3.1. O produto fica exposto ao sol? S[ | N [ ]

3.2. O produto fica exposto a insetos? S[ | N[ ]

4. Contato direto com o balcio [ |

Pendurada em ganchos |

5. Quais as condi¢oes dos ganchos Boa [ ] Regular [ | Ruim [ ] Péssima []

6. O vendedor estd limpo? S[ N[ ]

7.Usatoucas S| IN [ ]

8. Quem recebe o dinheiro ¢ quem vende? S [ | N[ ]

9. Utiliza-se panos de prato na secagem das mdos S [ [N []

10. Os funciondrios estdo com adornos S[ | N[ ]

Quais?

11. Comem no local enquanto trabalham S[ N[ ]

12. Fumam durante o atendimento S [ | N[ ]

13. Os utensilios utilizados (facas, bacias) parecem ser limpos S [ N[ ]

14. Ha presenca de lixoS [ | N[ ]

I5. Existem equipamentos de refrigeragiio para guardar a carne que ndo foi vendida? S[ | N[ |

16. Existem isopores para o armazenamento do produto? S[ N[ ]

Fonte: Adaptado pela Prof. Dra. Gilvanete Ferreira de acordo com RDC 275/02 e RDC 216 da ANVISA.
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Caracterizagdo das condigdes higiénico-sanitaria das feiras livres da cidade de Macapa @

Quadro 2. Checklist de observagdo para verificacdo da situacdo higiénico-sanitaria das barracas

comercializacdo de frutas e hortalicas.

AVALIACAO

CONFORME NAO NA
CONFORME | (%

1. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO
1.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

1.1.1 Operacbes de recepcdo da matéria-prima, ingredientes e|
lembalagens sao realizadas em local protegido

1.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens inspecionados |

1.1.3 Existéncia de planilhas de controle (temperatura g
icaracteristicas sensoriais, condicoes de transporte e outros).

1.1.4 Armazenamento em local adequado e organizado; sobr

trados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados
I;‘npos, ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes
distantes do teto de forma que permita apropriada higienizacao,
iluminacao e circulacao de ar.

1.1.5 Critérios estabelecidos para a selecao das matérias-primas|
lsdo baseados na seguranca do alimento.

1.1.6 Acondicionamento adequado das embalagens a serem
utilizadas.

1.1.7Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de|
imatérias-primas e ingredientes

2. ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO

2.1. Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo, sobre
strados distantes do piso, ou sobre paletes, bem conservados
impos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes
distantes do teto de forma a permitir apropriada higienizacao,
[luminacao e circulacao de ar.

2.2 Auséncia de material estranho, estragado ou téxico.

2.3 Armazenamento em local limpo e conservado

2.4 Rede de frio adequada ao volume e aos diferentes tipos de|

limentos.

5. Produtos avariados, devolvidos ou recolhidos do mercado)
evidamente identificados e armazenados em local separado e de|
rma organizada

3. INSTALACOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA
OS MANIPULADORES.

3.1Independentes para cada sexo, e de uso exclusivo para
manipuladores de alimentos.

3.2Instalagbes sanitirias com vasos sanitarios, mictorios e
lavatérios integros, servidos de dgua corrente e conectados a
rede de esgoto ou fossa séptica

Iluminacdo e ventilacdo adequadas
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utensilios,  vestudrio,  habitos  higiénicos,
equipamentos de protecdo individual e transporte.

Os resultados obtidos foram
transformados em porcentagens, de acordo com 0s
calculos apresentados por Stangarlin (2014).

Resultados e Discussdo

Analisando o checklist, a feira livre do
Novo Buritizal (Macapa) apresentou um total de
adequacdo (TAD) de 8 itens, 20 itens para total de
inadequacéo (TIN) e 1 item que n&o se aplica (NA)
a feira, totalizando 29 itens analisados. Obteve o
percentual de 27% de adequacéo na classificagcdo
do servico de alimentacdo quanto as boas préaticas
de manipulacdo (Grafico 1). A feira do Novo
Horizonte apresentou adequacdo de 5 itens, 18
itens de inadequacdo e 6 ndo se aplica, tendo o
percentual de adequacgédo 17%. A feira de Santana
apesentou adequagéo de 5 itens, 21 inadequagdes
e 3 ndo se aplica, obtendo o percentual de
adequacao de 17%.
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dos feirantes ndo utilizavam nenhuma protegéo em
volta dos cabelos e 69,6% utilizavam algum tipo
de adorno ao comercializar alimentos. Da maneira
similar, os feirantes da feira do buritizal em
Macapd, ndo utilizavam nenhum tipo de EPI ou
cuidados para a manipulacdo dos alimentos em
geral.

O banheiro (Figura 01) da feira do Novo
Buritizal apresentou-se inadequado para utilizacado
dos feirantes e /ou consumidores, pois o banheiro
ndo possuia torneiras para a higiene dos feirantes,
as lixeiras estavam transbordando, e os banheiros
ndo estavam em condicdes higiénicas adequadas.

No trabalho realizado por Lima e Santos
(2014) na feira do pescado das cidades de Macapa
e Santana, demonstraram que as feiras livres
estudadas pelos mesmos, mostraram uma
generalizada falta de organizacéo, refletindo em
falta de higiene. Além disso, a falta de
equipamentos publicos nas feiras livres de Macapa
e Santana como: sanitarios, agua potavel e energia
elétrica, para feirantes e/ou consumidores,

Grafico 1. Percentual de adequagdo e ndo adequagao das feiras livres.
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Dentro da classificacdo de Stangarlin et al.
(2013), a adequacdo das feiras foi considerada
ruim (20% a 49%), pois houveram diversos fatores
observados que precisam de reajustes para se
adequarem as Boas Praticas de Manipulagéo.

Beiro e Silva (2009) citado por Farias et
al. (2010), avaliaram as condi¢bes higiénico-
sanitaria de alimentos comercializados em feiras
livres do Distrito Federal e verificaram que 52,1%
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proporcionam maior risco de contaminagéo
cruzada. No quesito banheiros, encontraram-se
condigdes similares as encontradas na feira do
pescado do Novo Buritizal em Macapa, que é de
suma importancia para a higiene dos feirantes.

Na area externa da feira do Novo Buritizal
h& comercializacdo de carnes sem qualquer
protecéo contra microrganismos do ar e expostos
em ancoras de ferro enferrujado. O feirante ndo
apresentava boas praticas de manipulacdo, pois
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permitia que fumantes fumassem proximo as
carnes as quais comercializava. Da mesma
maneira no trabalho realizado por Silva-Junior et
al. (2017), na feira do pescado da cidade de
Macap4, foi demonstrado que muitos fumavam,
conversavam entre si, salivam no chado, e
manipulam dinheiro no ato da venda do produto.
Nos resultados de Silva-Junior et al. (2016) nas
feiras livres de Macapa encontrou-se que dos
comerciantes avaliados, 90% fumam durante
comercializacdo e simultaneamente manipulam
dinheiro, alimentos, caixas e utensilios

Figura 1. Banheiro masculino e feminino na feira
do Buritizal.
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A feira livre do Novo Horizonte em
Macapé apresentou pontos negativos, foi possivel
detectar que 0s peixes eram posicionados em
bancadas de madeira, também a presenca de
insetos como mosca, 0s manipuladores de pescado
ndo usavam luvas e nem touca.

Assim, através dessa ma condicdo, pode-
se verificar uma grande quantidade de bancadas de
madeira, propicias ao crescimento microbiano,
resultado que se assemelhou aos encontrados por
Souza e Atayde (2017) na feira do pescado de
Santarém-PA, que apesar de aceitaveis, as tabuas
plasticas utilizadas nas feiras apresentavam
ranhuras e acUimulos de sujidades, além da
constatacdo do uso de tdbuas de madeira. As
bancadas de madeira que além das frestas,
agregam uma elevada atividade de agua o que
ajuda no crescimento de microrganismos e assim
na contaminagdo do alimento (Silva-Junior et
al.,2017).

Em relagdo ao ndo uso de luvas e nem
touca, no trabalho realizado por Silva-Junior et al.
(2017) na feira do pescado na cidade de Macapa,
foi demonstrado que no aspecto manipuladores, a
feira apresentou 100% de ndo conformidade, estes
estavam sem uniforme proprio para este tipo de
servico e utilizagdo de adorno (pulseiras, relégios,
anéis, brincos, entre outros) era comum. J& Souza
e Atayde (2017) nas feiras livres de Santarém-PA,
constataram que o0 motivo do ndo usa de EPI’s,
segundo relatos dos feirantes de Santarém, as
temperaturas da cidade e da feira desfavorecem o
uso da vestimenta adequada ao trabalho (méscara,
gorro, jaleco com mangas longas sobreposto com
avental plastico, entre outros elementos). Lima e
Santos (2014) constataram que em todas as feiras
das cidades de Macapa e Santana pesquisadas, a
ndo utilizacdo de vestimentas e instrumentos
adequados (touca, luvas, aventais e materiais
inoxidaveis), que poderiam contribuir para
melhorar a qualidade do produto.

Em relacdo a situacdo vista na maioria das
feiras, é recorrente encontrar bancadas de madeira,
assim como o uso inadequado de vestimenta, que
precisam estar limpas, serem de cor clara e
trocadas diariamente, jA os jalecos ndo séo
aconselhados serem utilizados em qualquer lugar,
para a manipulacdo de alimentos. Geralmente as
feiras livres contém alta probabilidade de
contaminagdo, onde muitas vezes o feirante ndo
tem conhecimento, condi¢bes, e estrutura
adequada.
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Na feira do Porto de Santana, os pescados
sdo comercializados no chao sob lonas plasticas
sem refrigeracdo e protecdo, condi¢des totalmente
inadequadas para comercializacdo de alimentos.

Considerando 0s mesmos resultados no
trabalho realizado por Silva Janior et al. (2017) na
feira do pescado do Buritizal na cidade de Macapd,
foi demonstrado que o peixe comercializado na
feira estava exposto a temperatura ambiente, sem
refrigeracdo e sem protecdo, estando sujeito ao
contato com vetores, sujidades, manuseio dos
consumidores, e outras possiveis fontes de
contaminagdo. Segundo Silva Junior et al. (2016)
O pescado exige cuidados especiais ha sua
manipulagdo, principalmente a nivel comercial.
Cuidados significativos que influenciam na
qualidade do produto utilizando as boas praticas,
destinando atencdo a conservagdo de pescado,
mistura peixes frescos com 0s que ja estdo
comecgando a estragar, refrigeracdo, higiene do
ambiente, superficies e equipamentos, distribui¢do
correta do gelo, e transporte do pescado.

Consideragdes Finais

Diante dos problemas analisados, conclui-
se que as feiras livres da cidade de Macapa e
Santana, encontram-se em situacdes precarias,
encontrando muitas irregularidades, e esquecida
pelo poder publico, e que os feirantes ndo possuem
conhecimentos de boas praticas de manipulacao,
expondo inGmeros problemas que podem
comprometer a qualidade do produto, colocando
em risco a saude do consumidor, e do préprio
feirante, devendo ser tomadas medidas corretivas.

E muito interessante haver uma
fiscalizacdo com frequéncia de profissionais da
vigilancia sanitéria, e que haja punicdo aos que
ndo cumprirem, havendo treinamento para os
manipuladores, como a prética de estudos
individuais e coletivos de controle, e que 0s
mesmos entendem a importancia das boas praticas
de manipulacdo, para a satde da populag&o.

Além das medidas corretivas que devem
ser tomadas, deve-se observar as estruturas das
feiras, e fazer uma manutencdo, para assim
contribuir  com os feirantes na  sua
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comercializacdo, e obter um melhor padrdo de
qualidade.
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