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Resumo

Com o objetivo avaliar a atividade de comercialização e capacitar os comerciantes de polpas de frutas nos municípios de Solânea e Bananeiras-PB é que esse trabalho foi desenvolvido, utilizando-se de ferramentas como check list, questionários e informativos, baseados na Resolução RDC No 275, da ANVISA. A equipe do projeto teve o cuidado de respeitar as particularidades do comercio desenvolvendo listas de verificação, questionários e informativos pertinentes com as suas particularidades. Solânea apresenta 47,22% enquanto Bananeiras 58,33% de itens não conformes, sendo as edificações e as instalações o item que mais contribuiu para a não conformidade. A falta de conhecimentos específicos do produto é o segundo item que contribui para aumentar os índices de desconformidade. Assim ficou evidente através dos dados coletados a grande deficiência do comercio e real necessidade de informações e esclarecimentos para o trabalho com as polpas de frutas.  
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Introdução 
Instrução Normativa Nº 1, de 7 de janeiro de 2000, do Ministério da Agricultura, define polpa de fruta como o produto não fermentado, não concentrado, não diluído, obtido pelo esmagamento de frutos polposos, através de um processo tecnológico adequado, com um teor mínimo de sólidos totais proveniente da parte comestível do fruto, especifico para cada um destes mesmos. No rótulo da embalagem deverá constar a denominação “polpa”, seguido do nome da fruta de origem. Segundo Pereira et al (2002), o processamento das frutas para obtenção de polpas deve apresentar-se dentro dos padrões de higiene e qualidade, sendo indispensável a adoção de Boas Práticas de Fabricação. Os autores relatam que as unidades processadoras de polpa de fruta se compõem, em sua maioria, de pequenos produtores, dos quais, grande parte ainda utiliza processos artesanais, condição tecnológica que pode comprometer a qualidade do produto, na medida em que as Boas Práticas de Fabricação não sejam respeitadas. Por sua vez, a distribuição e a comercialização da polpa de frutas apresentam riscos relacionados à quebra da cadeia de frio. 
Nas cidades interioranas, cresce o consumo de polpas de frutas congeladas, que são majoritariamente processadas em pequenas agroindústrias e comercializadas em estabelecimentos de pequeno porte, condição que potencializa os riscos relatados. Assim, é importante realizar estudos para investigar as condições sanitárias da produção e do comércio de polpas de frutas congeladas e sua adequação a legislação sanitária vigente. A aplicação da Lista de Verificação ou check list, preconizada na Resolução RDC No 275, da ANVISA, tem sido utilizada em diversas pesquisas de avaliação das condições de produção e comércio de produtos alimentício, este é o caso, por exemplo, de Genta et al (2005). 
Segundo os autores, o check list é uma ferramenta que permite fazer uma avaliação preliminar das condições higiênico-sanitárias de um estabelecimento de produção de alimentos, de forma a levantar pontos críticos ou não conformes e, a partir dos dados coletados, traçar ações corretivas para adequação de instalações, procedimentos e processos produtivos, buscando eliminar ou reduzir riscos físicos, químicos e biológicos que possam comprometer os alimentos e a saúde do consumidor. A avaliação abre então as portas para o trabalho com a comunidade no sentido de treiná-los para a correta comercialização do produto em questão. O presente trabalho tem como objetivo avaliar a atividade de comercialização e capacitar os comerciantes de polpas de frutas nos municípios de Solânea e Bananeiras sob os preceitos da Resolução RDC No 275, da ANVISA.
Descrição metodológica
A pesquisa foi exploratória e descritiva e o modelo metodológico quantitativo e qualitativo. Os dados primários foram coletados durante visitas técnicas nos estabelecimentos identificados na etapa inicial como: S1, S2, e S3 localizados no município de Solânea e B1 localizado no município de Bananeiras - PB. Foi aplicada uma Lista de Verificação (check list)de acordo com a RDC No 275, de 21 de outubro de 2002, da ANVISA. O check list foi adaptado as especificidades do comércio, assim, foram avaliados os seguintes itens: Construção e Manutenção da Edificação e Instalações; Controle de Pragas e do Lixo Gerado; Tipo e Manutenção dos Equipamentos de Armazenagem e de Exposição para a Comercialização e Qualidade e Apresentação dos Produtos. O check list apresentaram três opções de respostas: SIM (itens conformes), NÃO (itens não-conformes). Já a capacitação foi realizada através de visitas ao estabelecimento juntamente com um material informativo que foi elaborado pela equipe do projeto, onde continha informações e esclarecimentos sobre a correta comercialização das polpas de frutas. Assim o material informativo e as visitas da equipe do projeto aos estabelecimentos foram avaliadas através de questionários respondidos pelos comerciantes.  
Resultados
Os dados coletados estão expostos na Tabela – 1, que mostra o número de conformidades e não conformidade para o comércio de polpas de fruta para cada cidade. Solânea apresenta 52,78% de itens conformes e Bananeiras 58,33% de não conformidades. 
Tabela 1: Total de verificações apresentadas no check list aplicado na comercialização de polpa de frutas conforme na Resolução RCD Nº 275, da ANVISA

	Verificações
	Solânea
	Bananeiras

	Sim
	52,78%
	41,67%

	Não
	47,22%
	58,33%

	Total
	72
	24


Esse resultado pode ser justificado, pelo motivo que, o comerciante de Bananeiras não possui uma estrutura física para seu comércio, sendo realizado na feira livre. Na Tabela – 2 estão descriminados as não conformidades de cada estabelecimento para cada quesito analisado. Em Solânea o S2 é o que apresenta o menor número de não conformidades, isso se deve por apresentar uma melhor estrutura física, porém não apresenta uma boa manipulação das polpas, onde as mesmas dividem espaço com outros produtos. O manipulador não possui vestimentas adequadas e trabalha com outros alimentos ao mesmo tempo (Quadro - 1). 
Tabela 2: Itens não conformes no comércio de polpa de frutas identificados com a aplicação do check list conforme na Resolução RCD Nº 275
	Itens avaliados
	N° de itens não-conformes

	
	S 1
	S 2
	S 3
	B1

	Edificação e instalações
	2
	6
	4
	6

	Equipamentos de refrigeração
	1
	0
	1
	2

	Produto - Polpas
	0
	0
	0
	1

	Manipuladores
	6
	6
	8
	5

	Total
	9
	12
	13
	14


Quadro 1. Caracterização das não conformidades encontradas no comércio de polpa de frutas com a aplicação do check list em estabelecimentos do município de Solânea

	Itens avaliados
	Condições higiênico-sanitárias observadas

	Edificação e instalações
	Na entrada de um dos estabelecimentos existe acumulo de lixo e canaletas com escoamento de dejetos, sendo o mesmo único que apresentou problemas na organização interna com diversas mercadorias expostas no chão e empoeiradas. Em todos os estabelecimentos as paredes apresentam pinturas envelhecidas em cores escuras.

	Equipamentos de refrigeração
	Todos utilizavam freezers, sendo todos limpos, porém velhos, dividindo espaço com outros produtos. Apenas um estabelecimento mantém os freezers ligados a noite.

	Produto - Polpas
	São oriundas de agroindústrias regionais e registradas, com embalagem e rotulagem que atendem a legislação vigente.

	Manipuladores
	Não utilizam vestimentas adequadas nem luvas e manuseiam simultaneamente polpas, carnes e frios, que podem favorecer a contaminação cruzada.


A loja de S2 e o S3 possui valores bem aproximados. O motivo dos estabelecimentos estarem sempre em desconformidade se dá devido a práticas errôneas como o desligamento dos freezers, não possuir vestimentas adequadas, utilização calçados abertos. O comerciante de B1 apresentou maior número de não conformidades, mas quanto ao quesito que trata do manipulador, teve um melhor resultado que os demais, pois o mesmo utilizava bata, e usa proteção no cabelo (Quadro – 2).  
Quadro 1. Caracterização das não conformidades encontradas no comércio de polpa de frutas com a aplicação do check list na feira livre do município de Bananeiras

	Itens avaliados
	Condições higiênico-sanitárias observadas

	Edificação e instalações
	A comercialização é realizada em carro aberto, ficando exposto a poeira e a insolação.

	Equipamentos de refrigeração
	Durante o transporte e a comercialização, as polpas são armazenadas em dois isopores, velhos e com pouca higiene.

	Produto - Polpas
	Apresentam-se em embalagens primaria e secundaria que protege o produto, porém as mesmas não atendem a rotulagem exigida pela legislação vigente. Quanto ao estado físico, as polpas estavam congeladas, apesar de estarem armazenadas em isopores velhos.

	Manipuladores
	Apresentou jaleco branco, porém com aparência suja em alguns pontos, não possuindo luvas.


Para a capacitação tivemos as seguintes respostas: de um modo 75% estão dispostos a serem ajudados através de cursos e palestras fornecidos pela UFPB, 100% dos estabelecimentos consideraram o material informativo como sendo de fácil entendimento, sendo 25% afirmaram não terem conhecimentos técnicos sobre o assunto. Todos consideram a UFPB um órgão competente, sério e como detentor de conhecimentos científicos. 75% dos comerciantes responderam estarem próximos aos padrões exigidos pela legislação INSTRUÇÃO NORMATIVA N.º 01, DE 7 DE JANEIRO DE 2000 do Ministério da Agricultura Pecuária e Abastecimento (MAPA) para a comercialização do produto e que o informativo recebido os ajudariam a tomar decisões no sentido de melhorarem as condições para a perfeita comercialização do produto, merecendo destaque para 25% dos estabelecimentos desconhecerem a temperatura correta para o armazenamento do produto, comprometendo-se a parti de então a utilizarem a temperatura ideal para a comercialização das polpas. Por fim quando questionados sobre a necessidade de mais informações apenas 50% deles afirmam necessitarem de mais esclarecimentos sobre como comercializarem polpas de frutas. 
Conclusões 
O comércio de polpa de frutas nas duas cidades é pequeno e deficiente, comprometendo assim a qualidade do produto, sendo Solânea a cidade com melhor estrutura de comercialização. Concluímos ainda que  as duas cidades são por demais carentes de informações e cuidados específicos pelos órgãos competentes no referido assunto, deixando margens para futuros trabalhos serem desenvolvidos nessa área.  
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