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RESUMO

O objetivo do estudo foi aplicar e adaptar uma lista de verificacdo em boas praticas para feiras livres, identifi-
cando o perfil dos feirantes e usuarios, o tipo de produto comercializado e sua avaliagdo microbiologica.
A lista de verificagdo foi aplicada e as bancas classificadas em Bom, Regular e Deficiente. O perfil dos feirantes
e usuarios foi investigado por meio de questionario. Nos produtos de origem animal mais comercializados foi
realizada analise microbiologica. As 70 bancas foram classificadas como regulares e deficientes. A maioria dos
feirantes (51,43%) possuem ensino fundamental incompleto e sdo proprietarios (89%). A qualidade do produto
e a proximidade da moradia foram os maiores motivos de procura, sendo esta por produtos de origem vegetal.
A lista de verificagdo aplicada nesta pesquisa apontou a falta de seguranca higiénico-sanitaria dos produtos
comercializados, demonstrada pela ma qualidade microbioldgica dos produtos de origem animal.

Palavras-chave: analise microbiologica, boas praticas de manipulagao, lista de verificagdo.
ABSTRACT

The objective of the study was to apply and to adapt a checklist on good practices for street markets,
identifying the profile of marketers and users, the type of product marketed and its microbiological evaluation.
The checklist has been applied and the market stalls rated Good, Regular and Deficient. The marketers and
users profile were investigated through a questionnaire. Microbiological analysis was performed on the most
commercialized products of animal origin. The 70 market stalls were classified as regular and deficient. Most of
the marketers (51.43%) have incomplete elementary education and are the owners (89%). The product quality
and the closeness of localization were the main reasons for the demand, being this, for products of vegetal
origin. The checklist applied in this research pointed to a lack of hygienic-sanitary safety of the marketed
products, demonstrated by the poor microbiological quality of animal origin products.

Keywords: microbiological analysis, good handling practices, checklist.
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INTRODUCAO

Feiras livres sao grandes comércios, onde uma vasta variedade de produtos alimenticios ¢
ofertada. Um produto exposto nas feiras deve possuir adequadas caracteristicas sensoriais e valor nu-
tricional, além de boas condi¢des de higiene, para que ele satisfaca as necessidades e desejos de seu
cliente. No entanto, em tais comércios observam-se irregularidades e desorganizagdo, sendo que as de
maior gravidade estdo relacionadas a falta de higiene dos manipuladores, do ambiente e dos utensilios
(FARIAS et al., 2010). Além disso, as feiras caracterizam-se por serem locais abertos, que oferecem
condi¢des insalubres aos produtos que ficam expostos, sujeitando-os a a¢des diretas de micro-orga-
nismos patogénicos ou ndo (VALIATI; FERRARI; BONALDO, 2012).

Entretanto, as feiras trazem beneficios aos produtores locais, bem como aos consumidores,
oferecendo opgdes de preco, variedade e qualidade (FELIN; MIORIN, 2006). Os feirantes comer-
cializam alimentos crus e/ou manipulados que apresentam aspectos positivos e negativos. Positivos
devido a sua importancia econdmica, cultural e nutricional e negativos quando se trata de questdes
higiénico-sanitarias, pois as caracteristicas ambientais desfavoraveis em que se encontram favorecem
o aumento do risco de intoxicacdes alimentares (LUCCA; TORRES; 2002; SOTO et al., 2008).

As feiras livres surgiram para que o produtor rural pudesse oferecer os produtos de sua ativi-
dade diretamente ao consumidor, muitas vezes sem intermedidrios € sem tornar-se comercialmente
profissional. Por muitos anos a procura por alimentos comercializados nesses locais se deu pela cren-
ca sustentada de que estes sdo sempre mais frescos e de melhor qualidade do que os ofertados em
supermercados (SILVA; MELO; LEMOS, 2010).

A qualidade higiénico-sanitaria tem sido estudada e discutida por ser um fator de seguranca
alimentar imprescindivel para evitar contaminacdes e toxinfec¢des, mas o controle sanitario normal-
mente ¢ inadequado diante do niimero de feiras-livres existentes e ao reduzido numero de fiscais.
Por ndo serem submetidas a fiscalizacdes eficazes, ndo se tem certeza se o produto adquirido possui
qualidade e segurancga sanitaria (AKUTSU et al., 2005; SOUZA, 2006; XAVIER et al., 2009).

Do ponto de vista da satde publica, a populacdo deve ter ao seu alcance alimentos de boa
qualidade, que respeitem padrdes pré-estabelecidos em valores nutritivos e quanto as condig¢des hi-
giénicas (CORREIA; RONCADA, 1997).

Medidas para atingir a qualidade dependem da conscientizacdo da importancia das Boas
Préticas e da adogdo de medidas preventivas utilizadas no preparo dos alimentos, como evitar falar,
cantar, tossir e espirrar sob os alimentos; usar uniformes limpos e completos; proteger os alimen-
tos durante preparo, armazenamento e distribuicdo (XAVIER et al., 2009). A preocupagao com a
seguranca alimentar vem crescendo, tanto para a populacao em geral, que se mostra cada vez mais
interessada, quanto para organizagdes governamentais, institui¢des de ensino e industrias alimen-

ticias (MALLON; BORTOLOZO, 2004).
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Visando a qualidade higiénico-sanitaria dos alimentos, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria (ANVISA) publicou a Resolugdo Diretoria Colegiada (RDC) n° 216, de 15 de setembro de 2004,
em vigor desde 15 de marco de 2005, que aprova o Regulamento Técnico de Boas Praticas (BP) para
Servigos de Alimentacao (BRASIL, 2004). A Portaria n® 78 de 2009, da Secretaria de Satde do Estado
do Rio Grande do Sul, aprova a Lista de Verificacdo em Boas Praticas para Servicos de Alimentagao,
porém ndo se encontra na literatura nenhuma lista especifica para ser usada somente em feiras-livres.

Percebe-se visivelmente a procura por parte dos consumidores de alimentos provindos de
feiras-livres do municipio de Santa Maria - RS e dessa forma aumenta a preocupacdo em assegurar
a oferta de produtos com qualidade higi€nico-sanitaria satisfatoria. Assim, surgiu o interesse em
elaborar, aplicar e adaptar uma lista de verificacdo em boas praticas para feiras livres, identificando
o perfil dos feirantes e usuarios, a comercializagao de produtos de origem animal e sua avaliagdo

microbioldgica.

MATERIAL E METODOS

Este estudo foi desenvolvido no municipio de Santa Maria - RS, em todas as feiras livres
cadastradas na Secretaria de Municipio de Desenvolvimento Rural.

A lista de verificagdo em boas praticas (LVBP) aplicada foi adaptada com base na RDC
n°® 216 de 2004 (BRASIL, 2004) ¢ Portaria n°® 78/2009 da ANVISA (BRASIL, 2009). A LVBP foi
dividida em quatro blocos, cada qual avaliando respectivamente: 1°) Edificacao, Instalagdes, Equipa-
mentos, Moveis e Utensilios (abastecimento de dgua potavel corrente, rede de esgoto ou fossa sép-
tica, iluminacao e visualiza¢do adequada das atividades de forma que ndo comprometam a higiene e
caracteristicas sensoriais dos alimentos; incidéncia de raios solares sobre os alimentos; proximidade
de sanitérios; lavatério exclusivo para higiene das maos e sobre o tipo de superficie que se encontra
em contato com o alimento, se integra, impermeavel, resistente a corrosdo e de facil higienizagdo);
2°) Manipuladores (uso de uniforme, tipo de uniforme, estado de conservacao, boa apresentagao do
manipulador presente, identificacdo de habitos que possam contaminar o alimento, higiene das maos
antes e apos trocar de atividade ou usar sanitarios, capacitagdo em Boas Praticas; 3°) Matérias-Primas,
Ingredientes e Embalagens (quanto ao armazenamento de produtos de diferentes géneros, que exijam
refrigeragdo, local adequado, com espagos de ventilag@o e higienizagdo); 4°) Exposi¢ao ao Consumo do
Alimento Preparado (condi¢des sanitarias encontradas, temperatura de exposi¢ao, risco de contamina-
¢do presente, armazenamento). A cada item de verificagdo foi atribuido o julgamento da adequagao em
Sim, Nao e Nao se aplica.

A aplicacao da LVBP foi realizada por académicos e docentes capacitados, por meio de ob-
servagao direta e in loco. As bancas foram classificadas de acordo com a RDC n° 275/2002 (BRASIL,
2002), que divide os estabelecimentos em trés grupos: Grupo I - Bom (76-100% de adequagdo); Grupo
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IT - Regular (51-75% de adequagdo), e Grupo III - Deficiente (0-50% de adequagdo). A elaboragdo do

banco de dados utilizou o programa Microsoft® Excel 2010.A analise estatistica foi descritiva simples,
com média percentual e desvio padrao efetuada no programa Microsoft Office Excel® versao 2010.

O perfil dos feirantes e usudrios foi investigado por meio de um questiondrio adaptado de
Felin e Miorin (2006) e Carvalho, Rezende e Rezende (2010).

Quanto a presenc¢a de alimentos de origem animal, foi feita observagdo direta e identificados
os trés produtos mais frequentemente encontrados nas bancas. Foram coletadas dez amostras de cada
produto de 200g ou 200ml e estas foram acondicionadas em embalagens plésticas individuais forneci-
das no local da compra, em seguida transportadas sob refrigeragdo e encaminhadas ao laboratorio de
Microbiologia de Alimentos do Centro Universitario Franciscano, sendo imediatamente realizadas as
analises microbiologicas. As analises foram feitas em triplicata, seguindo metodologia descrita pela
Instrugdo Normativa n® 62 de 26/08/2003 (BRASIL, 2003). Foi pesquisada a presenca de Salmonella
spp., Coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase positiva e Escherichiacoli e verificado o
percentual de adequagao desses resultados de acordo com os padrdes microbiologicos estabelecidos
(BRASIL, 2001; BRASIL, 2011).

O presente estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa do Centro Universitério
Franciscano, sob o nimero 16469013.7.0000.5306, sendo que os feirantes e os usuarios de feiras li-

vres que participaram da pesquisa assinaram o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisadas 70 bancas de feiras livres. Nenhuma delas foi classificada no grupo I (Bom);
12,86% (n = 9) foram classificadas no grupo II (Regular), e 87,14% (n = 61) foram classificadas no
grupo III (Deficiente). Da mesma forma, avaliando feiras livres de Espirito Santo, as trés bancas ava-
liadas, foram classificadas como regular, com percentuais de adequagao das bancas variando entre 50
a 64,51% (FERREIRA et al., 2015). Soto et al. (2008), em pesquisa no comércio ambulante de frutas,
verduras e legumes no municipio de Ibitina - SP, encontraram apenas dois estabelecimentos (6,89%)
classificados como satisfatorios, mostrando realidade parecida com a encontrada nas feiras livres de
Santa Maria. Eles relacionaram as irregularidades sanitarias detectadas com a ma higiene na manipu-
lagdo dos alimentos, uniformes e higiene pessoal inadequada, destino do lixo incorreto, méa qualidade
da 4gua utilizada e auséncia de licenca sanitaria de funcionamento.

Quanto a classificacdo feita por itens separados, os resultados encontrados estdo expressos
na tabela 1. Nenhum item pode ser classificado como bom. Somente matérias-primas, ingredientes e
embalagens classificaram-se como regular; todos os outros itens como deficientes. Resultados seme-
lhantes aos encontrados por Brandalize (2010) em feiras livres analisadas no municipio de Curitiba - PR,

onde nenhuma obteve 100% de conformidade nos itens avaliados.
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Tabela 1 - Classificag@o das feiras livres por itens, Santa Maria - RS, 2014.

Itens verificados % de adequacio Classificacao
Edificagdo, instalagdes, moveis, utensilios. 35,14% Grupo III
Manipuladores. 43,89% Grupo III
Matérias-primas, ingredientes, embalagens. 65,30% Grupo II
Exposicao ao consumo do alimento preparado. 45,71% Grupo III

Pradella e Basso (2015) investigaram a qualidade higiénico-sanitaria em feiras livres da ci-
dade de Santa Maria e identificaram diversas inadequag¢des, principalmente referentes a deposito de
lixo, abastecimento de dgua e lavagem das maos. Ferreira et al (2015) constataram que o bloco com
maior inadequag¢do foi o referente a abastecimento de agua, com 100% de inadequagdo. Minnaert e
Freitas (2010) entrevistando fiscais da Vigilancia Sanitaria em Salvador - BA, relataram que a agua
utilizada para higienizacdo de produtos e maos era armazenada em tambores e baldes, contrariando a
recomendacao da RDC n° 216 de 2004 que enfatiza que devem existir lavatorios em pontos estraté-
gicos em areas de manipulacdo dos alimentos (BRASIL, 2004).

Estudo feito em Caxias, MA, mostrou a disponibilidade de 4gua nas proximidades das feiras
em 66,6% (HOLANDA et al., 2014). Em estudo realizado por Sousa (2013), as condi¢des de higiene
pessoal dos comerciantes ndo obedeciam as recomendagdes, sendo que as mulheres se encontravam
de cabelos soltos, unhas pintadas, anéis e brincos, enquanto que os homens, quase que em sua totali-
dade usavam barba.

Para Soares et al. (2014), quanto a forma de exposi¢ao dos alimentos comercializados nas
feiras da cidade de Petrolina - PE, constatou-se que a grande maioria (62%) ocorria de maneira inade-
quada e o armazenamento dos mesmos eram improprios e deficientes. Ressaltou-se ainda que a forma
de exposicdo e o armazenamento inadequado, aliado as condi¢des precarias de higiene, propiciam a
proliferagdo de vetores e outros animais nas imediagdes. O autor atribuiu as inadequagdes encontra-
das ao grau de informacdo dos vendedores.

Foram entrevistados 70 feirantes. 61% (n=43) eram do sexo masculino, com média de idade
de 52+13 anos. As mulheres representaram 39% (n=27) da amostra, tendo a média de 47,45 + 15
anos. Dados semelhantes aos averiguados com feirantes de Passo Fundo - RS, em que de 58 fei-
rantes, 40 eram do sexo masculino (ROCHA et al., 2010). Em relagdo ao tempo de atuagdo, 67%
(n=47) dos feirantes trabalham ha mais de 10 anos na feira, sendo 89% (n=62) dos entrevistados
proprietarios. Conforme a escolaridade, 51,43% (n=36) possuem ensino fundamental incompleto,
66% (n=46) moram na area rural e 56% (n=39) participam de apenas uma das feiras realizadas no
municipio. O transporte utilizado em 37% (n=26) € carro ou caminhonete. A feira consiste em 51%
(n=36) como unica fonte de renda e para 39% (n=27) a contribuicdo da feira na renda ¢ de até dois

salarios minimos.
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87% (n=61) dos feirantes, quando questionados em relagdo a necessidade de melhorias nas
bancas, responderam que as feiras necessitam de melhorias, com destaque para estrutura fisica em
27% (n=24), banheiros proximos ao local da feira em 21% (n=19) e cobertura fixa em13% (n=12).

Em relac@o aos 100 usuérios entrevistados, 75% (n=75) eram do sexo feminino, dos quais
44% (n=33) com idade até 49 anos, 20% (n=15) entre 50 a 59 anos e 36% (n=27) acima de 60 anos.
O sexo masculino representou 25% (n=25), sendo 32% (n=8) com idade até 49 anos, 36% (n=9)
entre 50 a 59 anos e 32% (n=8) acima de 60 anos. Considerando apenas a faixa etaria dos 100 en-
trevistados, 41% (n=41) com idade até os 49 anos, 24% (n=24) entre 50 a 59 anos e 35% (n=35)
acima dos 60 anos.

Em se tratando da escolaridade dos usuarios, 20% (n=20) cursaram até o Ensino Fundamental,
34% (n=34) Ensino Médio e 46% (n=46) Ensino Superior. Dados semelhantes foram averiguados
com os usuarios pesquisados por Carvalho, Rezende e Rezende (2010). As profissdes foram bem
variadas, havendo maior incidéncia das aposentadas com 27% (n=27), 13% (n=13) do lar e 7% (n=7)
de comerciantes e estudantes. Percebeu-se uma amplitude da renda familiar per capita, porém preva-
leceu com 16% (n=16) de 3 a 4 saldrios minimos.

A figura 1 mostra que a maioria dos usudrios, 72% (n=72) residiam préximo as feiras-livres.
Em relacdo a frequéncia as feiras-livres, 80% (n=80) frequentavam mais de duas feiras, 16% (n=16)
duas feiras e 4% (n=4) somente uma feira no municipio. Tratando-se da quantidade de vezes na se-
mana em que os usudrios iam as feiras, 57% (n=57) uma vez na semana, 28% (n=28) duas vezes na

semana, 12% (n=12) ocasionalmente e 3% (n=3) mais de trés vezes na semana.

Figura 1 - Proximidade da residéncia e frequéncia as feiras, Santa Maria - RS, 2014.
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O maior motivo de procura dos produtos pelos usuarios foi devido a qualidade dos produ-
tos, seguido da proximidade da moradia, forma de producdo e custo, conforme mostra afigura 2.

Resultados muito semelhantes foram comparados ao estudo de Felin e Miorin (2006) com relagao
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aos produtos mais adquiridos (origem vegetal) e o motivo da procura destes produtos (qualidade

dos produtos e localizagao).

Figura 2 - Motivo da procura dos produtos oferecidos nas feiras, Santa Maria - RS, 2014.

Em relagdo a necessidade de melhoria nas feiras, 63% (n=63) ndo veem necessidade e 37%
(n=37) apontaram melhorias na infraestrutura, variedade de produtos, embalagens e produtos organicos.

Dos produtos mais adquiridos, 86% (n=86) sdo de origem vegetal, 10% (n=10) de origem
vegetal e animal, e 4% (n=4) de origem animal. Dentre os produtos de origem animal mais comercia-
lizados se destacaram leite, salame e queijo, os quais foram entdo selecionados para a realiza¢do das
analises microbioldgicas. De acordo com Amor et al. (2012), os produtos mais adquiridos foram as
verduras (55,4%), seguido das frutas (26,3%). Os resultados das analises microbioldgicos nos produ-
tos de origem animal estdo apresentados nas tabelas 2, 3 e 4.

Na tabela 2 estdo apresentados o percentual de adequagao das analises microbiologicas em
dez amostras de salame comercializadas na feira que apresentaram valores superiores ao permitido

para coliformes termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva.

Tabela 2 - Percentual de adequacdo das analises microbiologicas em dez amostras de salames comercializadas nas
feiras-livres da cidade de Santa Maria - RS, de acordo com os padrdes microbioldgicos estabelecidos®, 2014.

Micro-organismo Limite Adequado Inadequado
C. Termotolerantes (NMP/g) 10° 0 100
S. coagulase positiva (UFC/g) 5x103 0 100
Salmonella spp. Auséncia 100 0
* Brasil (2001)

De acordo com as analises em amostras de salame de feiras livres no Parana, foram obtidas con-
tagens de coliformes termotolerantes acima do padrdo da legislagdo brasileira em 18,3% das amostras
e para Staphylococcus coagulase positiva em 16,7%, podendo indicar que as condi¢des de higiene e
manipulacao dos produtos foram insatisfatorias. A presenga de Salmonella spp. foi obtida em 8,3% das
amostras de salames e, desta forma, imprdprias para o consumo (GOTTARDO et al., 2011).

Foram detectadas contagens de coliformes termotolerantes (Tabela 3) nos leites comercializa-
dos na feira com resultados entre 3x10' ¢ 2,4x10°, demonstrando que 100% das amostras apresenta-

vam-se inadequadas quando comparadas aos padrdes usados para leite pasteurizado. Isso pode indicar
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higiene insatisfatoria no processo de ordenha, armazenamento e/ou transporte do leite, uma vez que os
coliformes sdo considerados indicadores de contaminacdo do ambiente e residuos fecais (CITADIN et al.,
2009) e, segundo Tamanini et al. (2007), coliformes termotolerantes no leite pasteurizado podem indicar
a presenga de enteropatdgenos. Segundo Silveira e Bertagnolli (2014), considerando que o leite ¢ comer-
cializado de forma clandestina, pois contraria a Instrugdo Normativa 62 de 2011, o consumo deste produto
expde a satde do consumidor a riscos, sobretudo ao risco representado pelo consumo de um produto sem
que este tenha sido previamente submetido a qualquer tipo de controle higiénico-sanitario.

No Ceara, das 90 amostras analisadas de leite, 31,4% apresentaram coliformes a 45°C e 14,1%
Salmonella spp. podendo indicar falta de higiene e processamento inadequado ou recontaminagao
apos o processamento de pasteurizagdo do leite (MOURA, 2012).

Nas amostras de queijo obtidas na feira foram alcancadas contagens de coliformes termoto-
lerantes variando de 1,1x10% a 9,3x10* NMP/ml (Tabela 3). Para Staphylococcus coagulase positiva,
nas amostras (67%) que estavam inadequadas aos padrdes microbiologicos estabelecidos, foram ob-

tidos os valores de 1,5x10* € 4,5x10%.

Tabela 3 - Percentual de adequacdo das analises microbiologicas em amostras de queijos comercializadas
na cidade de Santa Maria - RS, de acordo com os padrdes microbioldgicos estabelecidos*, 2014.

Micro-organismo Limite Adequado Inadequado

C. Termotolerantes (NMP/g) 5x10? 0 100

S. coagulase positiva (UFC/g) 5x10? 33 67

Salmonella spp. Auséncia 100 0
*Brasil (2001)

Dias et al. (2016) ao analisarem a qualidade microbiologica de 5 amostras de queijo minas
frescal artesanal e 5 amostras de queijo minas industrial, na regido sul do estado de Goids, encon-
traram que grande parte das amostras estavam em desacordo com a legislacdo quanto a contagem
de coliformes totais e termotolerantes e a presenca de Staphylococcus aureus, havendo auséncia de

Salmonella spp.

CONCLUSAO

A lista de verificacao aplicada nesta pesquisa apontou a falta de segurancga higiénico-sanitaria
dos produtos comercializados, demonstrada pela ma qualidade microbioldgica dos produtos de ori-
gem animal.

Quanto ao perfil dos feirantes a maioria era proprietario, com baixa escolaridade e atuava por
mais de 10 anos, sendo esta a unica fonte de renda. Ja em relagdo ao usudrio a maioria apresentou en-

sino superior e relatou morar proximo as feiras e considerar os produtos adquiridos de boa qualidade.
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