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RESUMO

A inspecdo é realizada primeiramente na obtencdo, na manipulagdo e no beneficiamento dos
produtos de origem animal evitando riscos aos consumidores, praticando, deste modo, uma forma de
medicina preventiva através da inocuidade dos alimentos derivados dos animais. O presente trabalho
tem como objetivo avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitarias da feira do Mangueirdo, localizada no
bairro da Divinéia, no municipio de S&o Luis, no estado do Maranhdo (MA), buscando erros em
barracas que comercializam carne suina, para posteriores a¢cdes do poder publico. Foi realizado
através de um checklist baseado na Resolugéo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 275/2002 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), um levantamento de erros como: manipulagéo,
acondicionamento, armazenamento, higiene pessoal dos manipuladores e higiene local inadequados.
Foi utilizada camera para captura das imagens e bloco de anota¢gBes para registro dos dados
observados. Diante do exposto, concluiu-se que as condi¢des da feira sdo desfavoraveis, com grande
possibilidade de contaminacgdo de alimentos e ocorréncias de Doengas Transmitidas por Alimentos.
Por ser feira livre com grande circulacdo de pessoas, esse trabalho proporcionou como beneficio a
populagdo o conhecimento de seu diagndstico sanitario. Portanto, medidas como a implantagcéo de
BPF, desde o campo até a comercializacdo, poderiam minimizar os riscos de contaminagdo devendo
ser implantadas nesses estabelecimentos de vendas de produtos in natura.

PALAVRAS-CHAVE: Carne Suina. Contaminagédo. Feira. Higiénico-Sanitarias. Sao Luis.

ABSTRACT

The inspection is carried out primarily in the obtaining, handling and processing of products of animal
origin avoiding risks to consumers, thus practicing a form of preventive medicine through the safety of
animal-derived foods. The present work aims to evaluate the hygienic and sanitary conditions of the
Mangueirdo fair, located in the Divinéia neighborhood, in the municipality of S&o Luis, in the state of
Maranhdo (MA), seeking errors in stalls that sell pork, for further actions of the public authorities. It
was carried out through a checklist based on the Resolution of the Collegiate Board (RDC) No.
275/2002 of the National Health Surveillance Agency (ANVISA), a survey of errors such as: handling,
packaging, storage, personal hygiene of handlers and inadequate local hygiene. A camera was used
to capture the images and notepad to record the observed data. In view of the above, it was
concluded that the conditions of the fair are unfavorable, with great possibility of food contamination
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and occurrences of Food Borne Diseases. Because it is a free fair with a large circulation of people,
this work provided the population with the knowledge of its health diagnosis as a benefit. Therefore,
measures such as the implementation of GMP, from the field to commercialization, could minimize the
risks of contamination and should be implemented in these establishments of sales of fresh products.

KEYWORDS: Pork. Contamination. Fair. Hygienic-Sanitary. St. Louis.

RESUMEN

La inspeccién se lleva a cabo principalmente en la obtencién, manipulacién y procesamiento de
productos de origen animal evitando riesgos para los consumidores, practicando asi una forma de
medicina preventiva a través de la seguridad de los alimentos de origen animal. El presente trabajo
tiene como objetivo evaluar las condiciones higiénicas y sanitarias de la feria de Mangueirdo, ubicada
en el barrio divinéia, en el municipio de S&o Luis, en el estado de Maranhdo (MA), buscando errores
en puestos que venden carne de cerdo, para acciones adicionales de las autoridades publicas. Se
llevé a cabo a través de una lista de verificacién basada en la Resolucion de la Junta Colegiada
(RDC) N° 275/2002 de la Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), una encuesta de errores
como: manipulacién, embalaje, almacenamiento, higiene personal de los manipuladores e higiene
local inadecuada. Se utiliz6 una camara para capturar las imagenes y un bloc de notas para registrar
los datos observados. En vista de lo anterior, se concluydé que las condiciones de la feria son
desfavorables, con gran posibilidad de contaminacién de alimentos y ocurrencia de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos. Debido a que es una feria gratuita con una gran circulaciéon de personas,
este trabajo proporcioné a la poblacién el conocimiento de su diagnéstico de salud como un beneficio.
Por lo tanto, medidas como la implementacion de GMP, desde el campo hasta la comercializacion,
podrian minimizar los riesgos de contaminacion y deberian implementarse en estos establecimientos
de venta de productos frescos.

PALABRAS CLAVE: Carne de cerdo. Contaminacion. Justo. Higiénico-sanitario. San Luis.

INTRODUCAO

A inspecao é realizada primeiramente na obtenc&o, na manipulacdo e no beneficiamento dos
produtos de origem animal evitando riscos aos consumidores, praticando, deste modo, uma forma de
medicina preventiva através da inocuidade dos alimentos derivados dos animais.

Alimentos adquiridos sem controle algum séo passiveis de contaminagdes fisicas, quimicas,
microbiolégicas e fraudes. Podendo assim, provocar doencas, como: intoxicacBes alimentares,
parasitoses e zoonoses, como: tuberculose, neurocisticercose, toxoplasmose e a raiva. Diante disto, a
inspecao de Produtos de Origem Animal (POA's) é de suma importéancia, sendo obrigatéria em todo
territério nacional.

O Zootecnista é o responsavel pelo desenvolvimento e melhoria da producéo e da qualidade
dos produtos e servicos de origem animal, asseverando a seguranca alimentar, respeitando a
sustentabilidade da producéo e preconizando o bem-estar da humanidade e dos animais. Ja o papel
do médico veterinario da-se inicio ainda na fazenda, com o nascimento do animal, e estende-se por
todos os processos de ante e post mortem, como: nutricdo alimentar, controle sanitario dos animais e
do ambiente em que sao criados, abate, manipulacéo, conservacdo, acondicionamento, embalagem,
transporte, depdsito e rotulagem. Este sera responsavel por proporcionar melhores condi¢des

higiénico-sanitarias, o que reduzir o risco de disseminacédo das Doencas Transmitidas por Alimentos
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(DTA's) durante o recebimento, armazenamento, distribuicdo, manipulacdo e venda dos produtos
diretamente ao consumidor.

Muitos estabelecimentos de vendas de produtos in natura, como feiras e mercados, por
exemplo, trazem alguns riscos devido ao transporte dos alimentos ndo ser feito da maneira correta e,
em alguns casos, os alimentos séo transportados em embalagens mal fechadas e o armazenamento
é feito em locais quentes e Umidos. Na maioria das vezes, os feirantes ndo fazem o uso das boas
praticas de manipulacdo de alimentos, ndo tendo, assim, o cuidado com a higienizacdo das maos e
com os instrumentos utlizados, sendo este um meio de contaminagdo por microrganismos
patogénicos e deteriorantes. No entanto, a alta rotatividade e a dificuldade na obtencéo da qualidade
podem ser provenientes da producado de refeicdes com baixo custo e presenca de mao de obra nédo
gualificada adequadamente para o setor.

As DTA’s representam um grave problema de saude no mundo contemporéneo. Por esse
motivo, € essencial a preocupac¢do com a seguranca alimentar com o objetivo de reduzir esses casos.
A producao industrial de alimentos, por sua vez, € afetada pela variabilidade no fornecimento de sua
principal matéria prima que séo os produtos agricolas.

A escolha do ponto de venda pelo consumidor é afetada por diversos fatores, a aparéncia e a
localizacéo do estabelecimento sé&o uma caracteristica elementar, pois, na percep¢do do consumidor,
estes fatores estdo associados a higiene e qualidade dos produtos ofertados, o que em dultima
instancia determina o efeito salde e seguranca alimentar (MAZZUCHETTI; BATALHA, 2004).

Os estabelecimentos que comercializam produtos alimenticios devem apresentar condi¢des
higiénico-sanitarias que dificultem a proliferacdo de microrganismos e outros efeitos danosos aos
produtos. Neste cenario, as feiras podem ser classificadas como um ambiente impréprio para a
aquisicdo de qualquer produto de origem animal por apresentarem diversos fatores que favorecem a

acdo de agentes biol6gicos sobre o produto, podendo ocasionar inimeros riscos a saude do
consumidor.

Nesse contexto, € muito importante que se tenha um controle higiénico-sanitario da carne,
visto que, mesmo sendo produzida a partir de animais sadios, a sua seguranca e qualidade depende,
ndo apenas da microbiota natural, mas da auséncia dos microrganismos patogénicos e degradantes,
bem como da sanidade durante toda etapa de obtenc@o e processamento, uma vez que sofre
deterioragcdo de sua proteina logo ap6s o rigor mortis (SILVA, 2015).

Como relatado, as feiras sdo consideradas como um local propicio para a disseminacéo de
DTA’s através da intensa circulacdo de produtos e pessoas no mesmo ambiente, aliados as
condi¢Ges indesejaveis de higiene e sanidade, proporcionando a populagdo um risco imensuravel de
salde publica, tornando-se de grande importancia o conhecimento das condi¢cdes de exposicdo e
manipulacéo dos produtos comercializados.

O presente trabalho tem como objetivo avaliar as condi¢cdes higiénico-sanitarias da feira do

Mangueirdo, localizado no bairro da Divinéia, no municipio de S&o Luis, no estado do Maranhao
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(MA), Brasil, buscando erros em barracas que comercializam carne suina, para posteriores acdes do

poder publico.
CONDICOES HIGIENICO-SANITARIAS EM UMA FEIRA LOCALIZADA EM SAO LUIS (MA)

Foi realizado através de um checklist baseado na Resolugdo da Diretoria Colegiada (RDC) n°
275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), um levantamento de erros como:
manipulagéo, acondicionamento, armazenamento, higiene pessoal dos manipuladores e higiene local
inadequados. Ademais, foi utilizada camera para captura das imagens e bloco de anotacbes para
registro dos dados observados.

Foi objeto deste estudo uma feira no municipio de Séo Luis (MA) localizada no bairro da
Divinéia, onde foram realizadas visitas uma vez ao més com o intuito de fazer a identificacdo de

possiveis erros em barracas que comercializam carne suina, com o registro de dados e imagens.

Localizacéo e acesso

A Feira do Mangueirdo fica localizada no bairro Divinéia, S&o Luis (MA), Brasil, possui
perimetro de 1.978,93 metros e area de 9.662,13m2. Esta ocupa toda a passagem de veiculos com
barracas e feirantes espalhados ao longo da avenida. Funciona ha mais de 20 anos no mesmo local,
porém, ndo possui nenhuma regulamentacéo.

N&o ha espacos nas calcadas, dificultando a circulacdo de pedestres, ciclistas, motos e
carros, os quais dividem o mesmo espaco da rua com as barracas. Falta organizagéo, sobretudo, aos
finais de semana e feriados, periodo em que aumenta o fluxo de consumidores. O nimero de

acidentes é muito grande, por este motivo, o transito deveria ser organizado e bloqueado para a
passagem de carros e animais.

Os clientes que estdo na espera para comprar aos alimentos precisam tomar cuidado para
ndo pisarem no esgoto, o qual passa na rua entre as barracas. O lixo também n&o tem destino
apropriado, ficando armazenado na calcada ao lado das barracas e boxes. Apesar da
desorganizacédo e falta de limpeza, a feira atende aos bairros proximos: Aracagi, Santa Rosa, Turu,
Planalto Turu, Vila Luiz&o e Vila Alonso Costa. Nela, os consumidores buscam comprar mercadorias,

como: carne, peixe e demais géneros alimenticios.
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Figura 1 — Feira do Mangueir&o.

Fonte: Autoria propria.

Natureza da pesquisa

Trata-se de um método empirico de pesquisa qualitativa e quantitativa com avaliacdo
experimental descritiva. Para a realizacdo da coleta de dados e diagnéstico, foi utilizada a técnica de
pesquisa de estudo de campo, caracterizado pela formulacdo da maioria das perguntas previstas e
elaboradas antecipadamente.

Utilizou-se questionarios estruturados, tipo checklist, de acordo com as normas condizentes
para as condicGes higiénico-sanitarias de estabelecimentos produtores de alimentos, sendo os
critérios avaliados em cinco blocos: bloco 1: edificages e instalagdes; bloco 2: equipamentos; bloco
3: manipuladores; bloco 4: producao e transporte do alimento e bloco 5: documentagéo.

O checklist foi elaborado com base nos preceitos estabelecidos pela Instrugdo Normativa (IN)
N°. 62 e pela RDC N°. 275 da ANVISA. As respostas foram determinadas como: itens aplicados (Sim)
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elou ndo aplicados (N&o), perfazendo 77 questionamentos. Na tabulacdo dos resultados, estes itens
foram transformados em dados percentuais de conformidade (itens aplicados) e ndo conformidade
(itens ndo aplicados), empregando o célculo proposto por Banzatto e Kronka (2006).
EdificagOes e instalagdes

Foram verificadas a area externa (acesso) e a area interna (piso, teto, paredes e divisorias,
portas e janelas, instalacBes sanitarias para funcionarios e visitantes, lavatérios, iluminacao e rede
elétrica, ventilagdo, climatizacao, higienizacéo, controle integrado de pragas, abastecimento de agua,
manejo de residuos, esgotamento sanitario e layout).
Equipamentos, méveis e utensilios

Foram verificados os equipamentos da linha de produc¢do, bem como, seu estado de
conservacao, contato da superficie com o alimento e funcionamento.

Manipuladores

Foram observados os vestiérios, os hébitos higiénicos, o estado de salde, o programa de
controle de saude, o uso de Equipamentos de Protecao Individual (EPI's) e os programas de
capacitacdo e supervisao.
Producéo e transporte do alimento

Foram avaliadas as matérias-primas; os ingredientes e suas embalagens; o fluxo de
producéo, a rotulagem, o armazenamento, o controle de qualidade e o transporte do produto final.
Documentacéo

Foram analisados o manual de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), o Procedimento
Operacional Padronizado (POP) e os programas de autocontrole.
Resultados e Discusséo

O checklist aplicado foi formado de diversos questionamentos, divididos em 5 eixos. Cada
eixo composto de trés possibilidades de resposta: SIM, NAO ou NAO SE APLICA. Os resultados dos

itens avaliados, por eixo, da lista de verificacdo, estdo apresentados na tabela 1.
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Tabela 1: Checklist para avaliacdo em feira localizada no municipio de S&o Luis (MA).

Bloco Itens Sim % N&o % NA %
Edificagbes e 13 0 0 12 92 1 8
Instalacbes
Equipamentos,
moveis e 7 0 0 7 100 0 0
utensilios
Manipuladores 7 0 0 7 100 0 0
Produtos e
transporte do 11 0 0 8 72 3 28
alimento
Documentacéo 39 0 33 85 6 15
Totais 77 0 67 87 10 13

Fonte: Dados do Estudo.

Dos 77 itens avaliados e, ap6s a subdiviséo dos blocos, como pode-se observar no Grafico 1
relacionado aos aspectos gerais, constatou-se 0% de SIM, 87% de NAO e 13% de NAO APLICAVEL.

Gréfico 1 - Resultado geral do checklist aplicado em feira livre do municipio de S&o Luis (MA).

Dados coletados

msim ®mndo = Nao aplicavel

Fonte: Dados do Estudo.

De acordo com os resultados obtidos, a feira estudada encontra-se em desacordo com a
RDC n° 275/2002 da ANVISA, visto que, a maioria dos vendedores optam pela venda da carne com
aspecto “fresco”, devido a demanda dos consumidores por essa categoria. Desta forma, o que se

nota € que na maioria dos boxes e barracas, as carnes sdo comercializadas sem nenhum tipo de
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refrigeracdo e/ou acondicionamento e que as praticas observadas, de modo geral, podem
acrescentar risco a saude do consumidor.

Segundo a Portaria n° 58 de 1993 do Ministério da Saude (MS), as Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) sdo normas de procedimentos a fim de atingir um determinado padrédo de
identidade e qualidade de um produto e/ou servico na area de alimentos, abrangendo bebidas,
utensilios e materiais em contato com alimentos (BRASIL, 1993).

Como pode ser observado no checklist, a feira estudada se encontrava em condi¢es
desfavoraveis para manipulagdo e venda de alimentos. Foram detectadas algumas irregularidades,
tais como: vendedores que nao faziam higiene das méos nem de instrumentos cortantes em geral,
podendo gerar contaminacgdo cruzada, uma vez que, diferentes alimentos sdo manipulados, além de,
néo se fazer o uso de aventais. Os feirantes ndo usavam mascaras, luvas, toucas ou, sequer, tinham
barbas feitas, ademais, manipulavam dinheiro e falavam pertos desses alimentos.

O chao era muito sujo e muitos alimentos colocados sobre ele, préximos aos alimentos
estragados, aumentando a proliferagdo de mosquitos. Ademais, ndo havia limpeza dos balcbes e
paredes. Os containers de lixo ficavam perto da venda de alimentos; muitos alimentos, como frutas
(uvas e macas), peixes e verduras eram expostos a mosquitos e roedores, 0s quais deveriam ser
refrigerados. A manipulagéo de alimentos mostra-se como um fator que, caso ndo seja gerenciado e
controlado, é responsavel por provocar contaminacdes e afetar a seguranca dos alimentos.

Na referida feira, foram encontrados muitos animais circulando livremente préximos aos
alimentos, como cachorros e gatos. A estocagem era feita em caixas de papelao e plastica, proximas,
também, da circulacdo de animas. As estruturas ndo eram bem localizadas, algumas barracas
ficavam no meio de uma rua sem nenhum cuidado com seus produtos. Em ambas as feiras, as

condi¢Bes das estruturas e instalagdes das barracas, eram precarias.

Figura 2- Lixo acumulado em terreno abandonado proximo a feira.

Fonte: Autoria prépria.
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Figura 2 — Esgoto a céu aberto préximo a frigorificos.
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Fonte: Autoria prépria.

Figura 3 — Peixes sendo vendidos e armazenados a céu aberto.

Fonte: Autoria propria.

Figura 4 — Movimentagao na feira.
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Fonte: Autoria propria.
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Figura 5 — Esgoto invadindo a area comercial.

Fonte: Autoria prépria.

Esses problemas sdo consequéncias da inadequacdo do reaquecimento, refrigeracéo e
preparacao dos alimentos rapidamente para que esteja tudo pronto com antecedéncia, aumentando
seu tempo de espera e, com isso, vindo a ter possivel deterioracdo de alimentos e contaminacao.
Essa é uma das razfes pela qual a indUstria recorre a tecnologia para reduzir as incertezas e
avancar, dentro de uma certa 6tica de qualidade dos produtos, chegando, até mesmo, a substituir os

insumos agricolas por produtos artificiais (ROCHA et al., 2013).
CONSIDERACOES

Diante do exposto, concluiu-se que as condi¢cdes da feira sdo desfavoraveis, com grandes

possibilidades de contaminagdo de alimentos e ocorréncias de DTA’s. Por ser feira livre com grande

circulacdo de pessoas, esse trabalho proporcionou, como beneficio a populacédo, seu diagnéstico

sanitario, apontando necessidades de melhorias. Portanto, medidas como a implantacdo de BPF,
desde o campo até a comercializacéo, poderiam minimizar os riscos de contaminacado, devendo ser

implantadas nesse estabelecimento que comercializa produtos de origem animal in natura.
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