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RESUMO

As primeiras referéncias as feiras aparecem em meio ao comércio e as festividades
religiosas, originadas na Europa, tiveram inicio quando camponeses ndo conseguiam
vender nos mercados a producao excedente, entdo trocavam por outros produtos nas
ruas a um preco mais baixo. A feira-livre € uma relevante atividade que promove o
desenvolvimento econdmico, social e cultural, comercializando alimentos com precos
reduzidos, valorizando a producdo artesanal, promovendo a integracdo social e
preservando habitos culturais. Com isso, devido as feiras estarem localizadas em
ambientes publicos, o risco de contaminagcdo nos alimentos aumenta gradativamente,
acarretando perdas e diminuindo o valor nutricional nos produtos ofertados. O presente
trabalho tem por objetivo desenvolver ac6es integradas sobre higiene alimentar na feira-
livre do municipio de Areia-PB. Foram utilizadas folders, caderno de figuras alto
explicativas sobre o assunto abordado, kits de higiene e o uso da oralidade. Aplicou-se
cursos (treinamentos), sobre boas praticas de higiene alimentar, sendo em seguida,
entregue kits de higiene para os feirantes participantes. A aceitagdo dos feirantes foi
bastante satisfatoria, e isso mostra que ha um interesse em se cuidar dos alimentos
expostos no ambiente de comercializagcdo, e assim proporcionar mais seguranca
alimentar para os consumidores. Entretanto, as acdes continuam em andamento, sendo
assim, ndo ha conclusdes finalizadas do projeto como um todo.
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INTRODUCAO

No Brasil, as feiras-livres sdo uma das mais antigas formas de varejo onde estas
apresentam um papel importante na venda de produtos, principalmente de frutas,
verduras, legumes (ANGULO, 2003). Esse mecanismo possibilita a inclusdo dos
produtores rurais, em um ambito socioecondmico, permitindo que 0 mesmo possa
estabelecer uma relacdo direta de comercializagdo com o consumidor, sem a
necessidade de intermediarios, dando assim a oportunidade deste agregar valor a seu
produto (SILVA, et al., 2006).
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comercialmente profissional (SANTOS, 2010). Todavia, devido os produtos ofertados
estarem expostos em ambientes publicos, o risco de contaminagdo nos alimentos é
constante comprometendo a qualidade de frutas e hortalicas. O valor nutricional e a
seguranca do alimento do ponto de vista microscopico e da presencga de contaminantes
quimicos, fisicos e bioldgicos, ganham cada vez mais importdncia por estarem
relacionados a satde do consumidor (CENCI, 2006).

Portanto, este trabalho tem por objetivo desenvolver agdes integradas sobre
praticas de melhorias na higiene alimentar em frutas e hortalicas ofertados na feira-livre
0 municipio de Areia-PB.

MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi realizado na feira-livre do Municipio de Areia-PB, em
parceria com o Laboratorio de Biologia e Tecnologia Pds-Colheita do Centro de
Ciéncias Agréarias — UFPB, sendo as visitas ocorridas duas vezes por semana (as sextas-
feiras e sabados). Utilizou-se dos seguintes materiais:

. Folders contendo informacdes necessarias sobre as boas pratica de
higiene. Sendo utilizado para a propria divulgacao dos cursos;

. Kits de higiene, constituidos de: &lcool em gel, agua sanitaria, detergente,
panos de limpeza, luvas, toucas, bloco de notas, caneta, dois sacos de lixo (azul e preto),
e um balde de 5 litros.

. Apresentacdo do tema em um caderno de figuras bem ilustrativas.

Além disso, foram feitas as seguintes atividades:

. Realizou-se reuniGes semanalmente com a equipe colaboradora
(bolsistas, voluntarios, técnicos e professores), para discutir sobre as aces que seriam
realizadas na semana;

. Reunido com a participacdo dos feirantes e representantes da prefeitura
Municipal, onde foi exposto e discutido toda a demanda do projeto com o tema
“Melhorando nossa Feira-Livre”;

. Visitas aos feirantes nos eventos da semana do Agricultor (24 e 25 de
Julho) e na semana de Agronomia (8 a 11 de Outubro), para a divulgacdo do projeto
entre os feirantes e entrega de folders;

. Foi ofertado treinamentos/curso para os feirantes, com o tema: “Higiene
Alimentar, dividido em mddulos, sendo apresentado uma vez por semana (sexta-feira),
no periodo de 05:00hs as 07:00hs da manhd, para um total de 80 feirantes inscritos;

. Foi distribuido um Kit de higiene para cada feirante participante do curso.

O local escolhido para realizagdo dos curso foi o proprio ambiente de
comercializacdo dos produtos, na feira-livre. Os cursos foram aplicados de forma
dindmica utilizando Clip-Chart, feirante modelo (uma voluntaria do projeto utilizando
as vestimentas adequadas) e entrega de kits de higiene contendo alcool em gel, agua
sanitaria, luva, tocas, sacolas para a coleta de lixo um balde, pano perfex, lapis,
cadernetas e alguns folhetos abordando dicas relacionados a conservagdo dos produtos,
para que estes disponibilizassem para seus clientes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos foram satisfatorios, onde obteve-se uma grande aceitacéo
por parte dos feirantes em relacdo as visitas proporcionada pela equipe colaboradora. A



divulgacdo e a boa comunicagdo foram essenciais para gerar interesse e a participagdo
do feirantes em todas as acGes desenvolvidas na feira-livre do municipio de Areia-PB

(Fig.1).

Com relacdo aos cursos oferecidos aos feirantes, observa-se que a falta de
conhecimento sobre praticas de higiene alimentar ainda é constante (Fig.2). Entretanto,
os feirantes mostraram-se participativos com o decorrer das acdes frequentadas
semanalmente. Coutinho (2006), em uma trabalho realizado em feiras-livre localizadas
no Brejo Paraibano constatou durante as visitas, um despreparo dos feirantes no ato da
manipulacdo de alimentos no ambiente de comércio.

Figura 1. Ac0es realizadas na feira-livre. (a) Dia do Agricultor. (b) Semana da
Agronomia e Feira Itinerante realizada as 4%. Feiras no CCA (c) divulgacéo dos cursos
e reunides.

Figura 2. Cursos itinerantes aplicados aos feirantes nos dias da feira-livre de
Areia-PB

As acbes sobre boas praticas de higiene alimentar, foram de essencial
importancia para o publico interessado, pois proporcionou-lhes mais conhecimento e
dicas fundamentais para cada vez mais agradar o consumidor e deixa-los satisfeitos e
seguros quanto aos alimentos disposto a compra. Com a entrega dos kits de higiene (fig.
3. a. b), e toda as informacdes passadas aos feirantes sobre a forma de utiliza-los, nota-
se o interesse individualmente em entender e aprender o quanto é importante evitar a
contaminagdo dos alimentos e amenizar as perdas de seus produtos, tendo em vista que
o feirante encontra-se constantemente em contato com 0s mesmos. Segundo Cenci
(2006), apesar da diversidade e disponibilidade de produtos no mercado interno, sua
comercializacdo esta limitada, principalmente por serem altamente pereciveis e,
geralmente, sdo manuseados sob condi¢cbes ambientais que aceleram a perda de



qualidade tornando-se inviavel a comercializacdo. Além das perdas quantitativas
registradas na pos-colheita, as perdas qualitativas dos produtos poderdo comprometer
seu aproveitamento e rentabilidade, bem como a seguranca alimentar do consumidor.

Figura 3. (a) Kits de higiene e seguranga prontos para entrega na feira-livre e
aplicacdo de treinamentos. (b) foto do Kit de Higiene.

CONSIDERACOES FINAIS

As acdes tém apresentado resultados muito positivos quanto a participacdo das
feirantes, nas atividades do projeto, sobretudo em definir as prioridades para as
proximas vigéncias. A partir das acdes que vém sendo desenvolvidas ao longo dos anos
neste projeto, os feirantes vém se tornando cada vez mais capacitados para elaborar seus
proprios questionamentos e compreender a importancia e a sua propria responsabilidade
social em fornecer produtos com qualidade e segurancga alimentar a partir das boas
praticas de manipulacdo dos alimentos no seu ambiente e espaco de comercializacdo o
que, primeiramente, tem se tornado uma base de melhoria de autoestima.
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