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RESUMO

A feira livre é uma importante atividade para produtores, pois propicia a venda direta de
seus produtos sem a intervencdo de intermediarios. Objetivou-se com este trabalho
avaliar a qualidade higiénico-sanitaria de produtos de origem animal no Municipio de
Areia, PB. O trabalho foi desenvolvido na feira livre do Municipio de Areia-PB, no
periodo de margo a setembro de 2013, com 46 vendedores ambulantes de produtos
derivados de origem animal, na feira livre, esta realizada semanalmente, na sexta-feira e
no sabado. Realizou-se entrevistas a 46 feirantes, por meio de questionarios. Dos 46
entrevistados, 76,09% eram homens e 23,91% mulheres, estes variando o tempo que
trabalham na feira, indicando que atividade é mais realizada por homens. Quanto as
condicdes do local da feira livre, 50,00% responderam que o local é adequado para
comercializar alimentos, mesmo sabendo que as condi¢Oes sejam muito decadentes.
Mesmo que 91,30% utilizem bancadas de cimento estas ndo sdo adequadas, pois nao
atendem as normas minimas exigidas pelo Regulamento de Inspecdo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal “RISPOA”. Conclui-se que a situacéo da feira
livre do municipio de Areia-PB, encontra-se em situacGes precarias, necessitando de
estruturas que fique dentro dos padrdes da legislacdo. E que o poder publico possa
contribuir com transportes, principalmente para as carnes, ja que as mesmas sdo muito
faceis de serem contaminadas. E necessario que haja incentivo para capacitacio de
pessoas, sobretudo das mulheres atuando nesta atividades, para direcionar melhorias na
qualidade dos alimentos ofertados na feira livre, bem como a satisfacdo em realizar a
atividade pelo comerciante.

PALAVRAS-CHAVE: Higiene; Saude do Trabalhador; Qualidade Alimentar.
INTRODUCAO

No Brasil, as feiras livres sdo uma das mais antigas formas de varejo, sendo um
espaco que tem influéncia na melhoria de vida das pessoas, ndo s6 pela obtencdo de
uma renda familiar, mas pela apreensdo das ideias e representacdes associadas a feira
como espaco de socializacdo, carregada de narrativas e simbolos sociais. A0 mesmo
tempo, esse ambiente fornece informagdes no que diz respeito as condic¢des de trabalho,
organizacdo e consumo, origem e destino dos produtos potenciais de comercializacao,
nivel de satisfacdo e quais 0s outros segmentos sociais envolvidos no processo -
feirantes, clientes e organizacdes locais (ANGULO, 2003).
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A feira livre € uma importante atividade para produtores, pois propicia a venda
direta de seus produtos sem a intervencdo de intermediarios. Fornecendo diversos
géneros alimenticios frescos para populacdo, renda para agricultura familiar que tem
esta como a principal forma de comercializar dos produtos (RIBEIRO et al, 2005).
Entretanto a maioria das pessoas que trabalham nas feiras livres facilmente contaminam
os alimentos, tanto pelas condi¢des inadequadas como a falta de conhecimento por parte
dos manipuladores, estes se tornando uma fonte de risco a saude da populagédo
(XAVIER et al, 2009).

A contaminacéo dos alimentos pode acontecer, durante todas as etapas da cadeia
alimentar, por agentes biol6gicos e perigos quimicos ou fisicos, nocivos ou ndo a saide
humana. Os agentes bioldgicos, bactérias patogénicas, virus, parasitas e fungos
toxigénicos sdo 0s mais frequentes causadores de infeccGes e/ou intoxicagdes
alimentares, sendo as bactérias e 0s seus produtos metabolicos tdxicos os principais
causadores de surtos de DTA no Brasil (SVS, 2009).

De acordo com Andrade (2003), os manipuladores sdo considerados um dos
principais veiculos de contaminacdo, tendo sua participacdo chegando em 26% das
fontes de contaminacdo. As carnes sdo muito rica nutritivamente, e apresentam
naturalmente as condic¢des ideais para o desenvolvimento de microrganismos. Sendo
estd um meio de cultura ideal para o desenvolvimento de microrganismo por apresentar
elevada atividade de agua, abundancia de substancias nitrogenadas, minerais e fatores
de crescimento, aléem do pH favoravel ao desenvolvimento da maioria dos
microrganismos (BECKER, 2011).

Segundo a World Health Organization (2007) as doencas veiculadas nos
alimentos sdo responsaveis por altos niveis de morbidade e mortalidade na populacéo
em geral, particularmente para os grupos de risco, criancas e jovens, idosos e
imunocomprometidos.

Considerando assim necessidade da capacitacdo e treinamento de feirantes
acerca da importancia dos conhecimentos sobre manipulagdo de alimentos, visto que
principalmente derivados de origem animal sdo facilmente contaminados dentro de
todas as etapas de produgdo. Desta forma, Objetivou-se com este trabalho avaliar a
qualidade higiénico-sanitaria de produtos de origem animal no Municipio de Areia, PB.

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido na feira livre do Municipio de Areia-PB, no
periodo de marco a setembro de 2013, com 46 vendedores ambulantes de produtos
derivados de origem animal, na feira livre, que era realizada semanalmente, na sexta-
feira e no sabado.

Realizou-se entrevistas a 46 feirantes, por meio de questionarios, para avaliar o
conhecimento do local de procedéncia de suas mercadorias e se 0S mesmos conheciam o
local de origem dos produtos, o que achavam sobre o local destinado a suas vendas,
limpeza e se tinham capacitacdo na area que atuam. Sendo realizada as seguintes
perguntas:

1. A quanto tempo trabalha na feira livre?

2. Qual a carne comercializada? Aves ( ) suinos ( ) bovinos () peixes ( ) outras ( )?
3. Onde séo abatido os animais? ( ) abatedouro publico () local préprio

4. Tem conhecimento do local de abate dos animais? () sim ( )néo

5. Tem fiscalizacdo no abatedouro? (  )sim ( ) néo

6. ApOs o abate onde a carne é armazenada? Frizer ( ) Outros( ) ndo sabe ( )



7. Como a carne € transportada até a feira?
8. Vocé acha este local adequado para comercializacéo de carnes? ( )sim () nao
9. Qual o tipo de banca onde se colocam as carnes? Pau () ferro ( ) cimento ( )
10. As carnes sdo embaladas? () sim ( )néo () parte
11. Tem fiscalizacdo da vigilancia sanitariano local? (  )sim () néo
12. Vocé acha que a limpeza do local contribui para a aceitagdo do seu produto pelos
consumidores? () sim ( )néo
13. Vocé acha que pode contribuir para tornar seu local de trabalho mais limpo?
( )sim ( )néo
14. Ja fez algum curso de manipulacédo de alimentos? () sim ( ) nao
15. Vocé tem interesse em fazer minicursos voltado para sua atividade? () sim ( )
nao
RESULTADOS E DISCUSSAO
Dos 46 entrevistados, 76,09% eram homens e 23,91% mulheres, estes variando o
tempo que trabalham na feira, Tabela 1. Estes resultados indicam que esta atividade é

mais realizada predominantemente por homens.

Tabela 1 — Tempo em que os feirantes fazem a feira livre de Areia, PB.

1-9anos 10 - 19 anos 20 —-29 anos 30 ou mais

36,96% 19,57% 19,57% 23,91%

Dos produtos comercializados na feira, a carne bovina foi a mais ofertada
43,48%, seguida de aves 15,22%, peixes 15,22%, carne suina 4,35% e outros produtos
de origem animal 21,74 %. Estes resultados confirmam que historicamente a carne
bovina sempre foi a mais consumida em nossa regido. Deste total de feirantes
comercializando carnes, apenas 47,83% dos feirantes abatiam seus animais em
abatedouros publicos, com certificacdo da vigilancia sanitaria. Os demais produtos de
origem animal 32,61% eram provenientes de locais proprios e os outros 19,57% eram
adquiridos de outras formas. Deve ser destacados que 10,87% dos comerciantes de
carnes ndo conheciam a origem dos produtos, e 76,09% adquiriam as mercadorias de
locais fiscalizados. E também importante destacar que 71,74% ja trazia as mercadorias e
armazenavam a temperatura ambiente no local da feira, dentro de sacos, sobretudo a
destes a maioria que ja trabalhava com carnes a longo tempo. Quanto ao transporte este
eram realizado através de motos e carros sem refrigeracdo, segundo a maioria dos
entrevistados.

Quanto as condi¢bes do local da feira livre para comercializacdo de carnes,
50,00% responderam que o local é adequado para comercializar alimentos, mesmo
sabendo que as condicGes sejam muito deficientes. Neste sentido, 91,30% utilizam
bancadas de cimento para exposi¢do do produto as quais ndo sdo adequadas, pois ndo
atendem as normas minimas exigidas pela RISPOA, (BRASIL, 1997). Deve ser
destacado que 82,61% dos produtos ndo sdo embalados e ou estdo expostos ao
ambientes, os quais ficam vulneraveis a contaminagé&o.

ApoOs serem perguntados se a limpeza e higiene do local contribui com a
aceitacdo dos produtos, 86,96% responderam que sim, entretanto os mesmos relatam
que nas instalacdes e a falta de a4gua e local adequado para coloca lixo ndo contribui
para que a limpeza seja efetuada. Além disso, 95,65% dos feirante relatarem que tém
interesse e podem contribuir para deixar sempre 0 ambiente da feira mais limpo.



A fim de conhecer o interesse para acOes de capacitacdo pelas mulheres
feirantes e se estas foram capacitadas ou se tinham realizado cursos de capacitacdo em
manipulagdo de alimentos, 91,30% nunca fizeram cursos de capacitagdo, nenhum
feirante, do sexo feminino ou masculino tinham realizado qualquer capacitacdo. Assim,
em primeira instancia para atender a demanda de treinamento de mulheres, 78,26%
tiveram interesse em participar de minicursos voltados para suas atividades. Dessa
forma, este aspecto facilitou sobremaneira as atividades do projeto, ja que 0s mesmo
tem interesse. Atualmente 58,70% estdo participando de minicursos de manipulacao de
alimentos, estes oferecidos pelo projeto.

ACOES DE TREINAMENTO

Visando garantir a participacdo, a utilizacdo do local de trabalho como
laboratdrio e exemplificacdo na realizacdo das atividades de rotina da prépria mulher
feirante, foi adotada a metodologia de “Flip-Chart” para a melhor compreensdo do
conteddo e assegurar o melhor aproveitamento dos participantes, apds o planejamento
teve inicio a parte pratica do projeto, realizando-se as inscricbes dos feirantes e
posteriormente a aplicacao nos dias das visitas semanais a feira-livre, que tiveram inicio
no dia 6 de junho de 2013. Neste sentido, para o bolsista e voluntérios relacionado a
tematica de qualidade de alimentos carneos e derivados foi planejados a aplicacdo de
trés Cursos para as mulheres feirantes de produtos carneos intitulados de: I) Boas
praticas de manipulacdo de carnes; Il) Higiene pessoal e sua importancia no contexto
comercializacdo de carnes; 111) Nocdes de riscos microbiol6gicos de carnes e derivados
Os cursos estdo sendo aplicados de forma dindmica utilizando Clip-Chart, e a técnica de
utilizacdo do feirante modelo (montagem de uma barraca padrdo e uma estudante
voluntaria do projeto utilizando as vestimentas adequadas e equipamentos de protecéao
realizando as atividades durante a feira-livre) e entrega de Kits de higiene contendo
alcool em gel, 4gua sanitéaria, luva, toucas, sacolas para a coleta de lixo, um balde, pano
perfex, lapis, cadernetas e cartilhas abordando aspectos ilustrativos relacionados a
exposicdo, conservacdo dos produtos carneos e garantia da qualidade para os clientes
(Figura 1).

Figura 1. Aplicagdo de Mddulo de Curso a mulheres feirantes de produtos carneos e
derivados e representagdo da estratégia metodoldgica de “Flip-Chart” utilizada na
aplicacdo dos cursos.

CONCLUSAO



Conclui-se que a situagdo da feira livre do municipio de Areia-PB, encontra-se
em situacBes precarias, necessitando de estruturas que fique dentro dos padrbes da
legislagdo. E necessario que o poder publico possa contribuir com transportes,
principalmente para produtos carneos, ja que os mesmos apresentam facilidade de serem
contaminados.

As acdes de treinamento direcionadas as mulheres tiveram ampla aceitacdo e
tem apresentado resultados surpreendentes em termos de questionamentos, interesse e
envolvimento das mulheres na realizacdo das atividades. No entanto, é necessario que
haja incentivo para capacitacdo também dos homens visando a melhoria na qualidade
dos alimentos carneos ofertados na feira livre.
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