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Resumo: Seguranca de alimentos ¢ um conjunto de normas de manipula¢do de alimentos, que
determina as caracteristicas adequadas ao consumo humano, tais como: fisico-quimicas,
microbiologicas e sensoriais padronizadas. Os principais problemas encontrados nas feiras estao
relacionados com as mas condi¢des higi€nico-sanitarias tanto do local de exposi¢ao (bancas),
quanto dos produtores e dos produtos comercializados. A feira principal no centro de Barreiras ¢é
permanente, onde se comercializa diversos produtos alimenticios, como frutas, verduras, carnes,
graos e farinhas. O objetivo deste trabalho foi estudar as condi¢cdes de armazenamento e higiene
dos produtos comercializados na Feira de Barreiras - BA, segundo o ponto de vista do feirante.
Para isso, utilizou-se um questionario semi-estruturado como instrumento, aplicados a 20
feirantes. Verificou-se in loco que os produtos sdo armazenados em condi¢des inadequadas,
ficando expostos a contaminagdo e diminuindo a especificidade temporal dos produtos, essas
condigoes geram desperdicios dos produtos de 21,5%. Outro problema detectado sdo as
condigoes de limpeza e higiene, pois apesar das melhorias, ainda se encontra esgoto a céu aberto
no entorno da feira.
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1. INTRODUCAO

As feiras livres existem desde a antiguidade, esses fendmenos socioecondmicos
j& eram conhecidos pelos Gregos e Romanos. Contudo seu verdadeiro progresso
correspondeu, a renovagdo comercial na Europa Medieval (RODRIGUES, 2004). No
Brasil, as feiras livres surgiram no século XV, na cidade do Rio de Janeiro e foi
expandida para a cidade de Sao Paulo por volta do século XVII. No entanto, a primeira
feira foi criada oficialmente no Brasil em 1914, pelo entdo prefeito de Sao Paulo
Washington Luiz. As feiras livres do Brasil sdo caracterizadas como mercado de varejo

ao ar livre, de periodicidade semanal, organizada como servico de utilidade publica
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municipal e voltada para a distribuicdo de géneros alimenticios e de produtos basicos
(MASCARENHAS; DOLZANI, 2008).

As feiras sdao definidas em dois tipos: livre e a permanente. As feiras livres sao
aquelas realizadas em local publico e previamente definidas, suas instalacdes sdo
provisorias e removiveis que podem ocorrer em logradouros publicos ou ainda em area
publica coberta (BRASIL, 1998). Segundo o mesmo autor a feira permanente ¢ aquela
realizada em locais com instalagdes fixas e definidas para a comercializacao de diversos
produtos.

Em grande parte das cidades as feiras livres sdo conhecidas como referéncias de
qualidade e bom preco, contudo, essas instituicdes enfrentam graves problemas
estruturais, principalmente quando se refere as condi¢des de armazenamento dos
produtos ali expostos e comercializados, gerando assim, grandes prejuizos para os
feirantes que perdem mercadoria frequentemente, para os consumidores que nao
encontram produtos em condi¢des sanitarias adequadas e para o meio ambiente. Nessas
instituigdes ¢ comum verificar a comercializacdo de produtos alimenticios sem muitos
cuidados em relacdo ao armazenamento e em condigdes sanitarias inadequadas.

E frequente observar alimentos expostos sem nenhum tipo de protegdo
contra insetos e nenhuma refrigeracdo. Tais praticas inadequadas
contribuem para a contaminagdo desses alimentos tanto por agentes
biologicos (insetos e micro-organismos) como por agentes fisicos
(sujidades e outros materiais estranhos) (KITAHARA et al., 2009)

As praticas de armazenamento inadequado além de possibilitarem a
multiplicagdo microbiana, e a propaga¢do de doencas transmitidas por alimentos que
podem ser de origem parasitaria ou microbiologica (GERMANO; GERMANO, 2011),
geram grande desperdicio. As frutas, legumes e verduras, por exemplo; possuem
elevada especificidade temporal, deteriorando-se rapidamente e sua estocagem por
longos periodos ¢ tecnicamente inviavel (MARTINS; MARGARIDO; BUENO, 2007).

A ONU (2013) cita que, a cada ano, a producgdo de alimento utiliza a quantidade
de agua equivalente ao fluxo anual do Rio Volga, na Russia e sdo responsaveis pela
emissdo de 3,3 bilhdes de toneladas de gases de efeito estufa na atmosfera do planeta.

Além destes impactos ambientais, as consequéncias economicas diretas do desperdicio
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de alimentos (sem incluir peixes e frutos do mar) atingem o montante de 750 bilhdes
ddlares por ano, de acordo com as estimativas do estudo da (FAO,2013).

Para Sobral' e Queiroz (2014), as principais causas do desperdicio de frutas,
legumes e verduras na feira do centro Barreiras sdo: altas temperaturas, baixa qualidade
dos produtos, péssima qualidade de armazenamento e falta de vendas. Esse desperdicio
ndo sé causa grandes perdas econdmicas, mas tem gerado um impacto significativo nos

recursos naturais dos quais dependem a humanidade para se alimentar.
2. OBJETIVOS

a) Geral:

» Estudar as condi¢des de armazenamento e higiene dos produtos comercializados
na Feira de Barreiras - BA, segundo o ponto de vista do feirante.

b) Especificos:

» Analisar as condi¢des de armazenamento e o risco de contaminagdo das frutas,
legumes, verduras e graos devido ao mau armazenamento;

» Calcular o indice de perdas das frutas, legumes e verduras na feira;

» Verificar as consequéncias ambientais causadas pelo desperdicio.

3. METODOLOGIA

Foi realizada uma pesquisa de campo, que teve como objetivo avaliar as
condi¢des de armazenamento na feira do Centro de Abastecimento de Barreiras (CAB).
Foi utilizado como instrumento de pesquisa um questionario com perguntas abertas e
fechadas, conforme mostrado no Quadro 1. A amostra constou de 20 feirantes e
posteriormente realizaram-se os calculos de média e porcentagem. As visitas ocorreram

nos dias 25 e 26 de agosto de 2015, no horario matutino.

1 Trabalho de pesquisa realizado por Josilene Rosa de Sobral e Cassia Cristina Lacerda de Queiroz, na
Disciplina de Engenharia de Alimentos e Meio Ambiente do Curso de Engenharia de Alimentos, IFBA-
Barreiras. Orientadas pela Professora Doutora Lilian Karla Figueira da Silva, no periodo de 04/12/14 a
05/03/15.
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Quadro 1. Questionario utilizado como instrumento de pesquisa sobre as condi¢cdes de
armazenamento e vendas dos produtos no Centro de Abastecimento de Barreiras (CAB),

2015.

QUESTIONARIO

1) Ha quanto tempo o Sr. (a) trabalha na feira de Barreiras?
2) Existe algum galpao de armazenamento?

( )Sim ( )Nao
3) Quais as reais condi¢des de armazenamento na feira?

( )Péssimo ( )Ruim  ( )Bom ( )Otimo ( )Excelente
4) Quanto tempo o produto fica armazenado na banca?
5) Qual sua perda devido as condi¢des de armazenamento?
6) Quais sdo os produtos que mais perdem?
7) O que vocé acha da limpeza em torno da feira?

( )Péssimo  ( )Ruim  ( )Bom ( )Otimo ( )Excelente

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

De acordo com os entrevistados, a feira de Barreiras era realizada na Praga do
Cais, proximo ao Rio Grande, durante os domingos, mas foi transferida para o Centro
da cidade h4 mais ou menos 25 anos. 75% dos feirantes entrevistados responderam que
jé trabalhavam na feira livre quando era no Cais, e foram remanejados pela prefeitura,
quando foram construidos os pavilhdes da feira permanente, no centro da cidade. O
tempo médio que os feirantes trabalham na feira € de 15 anos.

Além de ser um local de comércio, com passar dos anos, tornou-se um ponto
turistico, visitado por pessoas de varias cidades proximas e at¢é mesmo, de outros
estados.

Pode-se observar também, que os galpdes nao possuem temperatura controlada
para o armazenamento dos produtos.

Outro problema verificado ¢ a falta de cuidados no pavilhdo onde se

comercializam feijdo, farinhas e tapioca entre outros produtos, cuja embalagens,
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permanecem no chdo e aberto, com os produtos expostos a poeira, sujeira, umidade,
insetos como baratas e roedores correndo o risco de contaminagao.

Quanto a fiscalizago e seguranga, o resultado ¢ igualmente precario ¢
os poucos funcionarios existentes ndo conseguem sequer resolver as
frequentes disputas de espagos possibilitadas pelo incremento da
economia informal. Em tese, o papel da vigilancia sanitaria é orientar
o armazenamento dos alimentos (cereais, frutas, verduras e carnes)
que deverdo receber protecdo adequada para que ndo haja infiltracdo
ou possiveis riscos de contaminagdo dos ovos de moscas que causam
sérios danos a saide humana (MARTINS; LUCENA, 2002.).

O armazenamento de mercadorias ¢ uma importante etapa do controle de
qualidade, na qual as matérias-primas devem permanecer em condi¢des cujo controle
garanta a prote¢ao contra contaminac¢ao; a redu¢do, ao minimo, das perdas da qualidade
nutricional; e a nio deterioragdo do produto (ABERC?, 2003).

Mas apesar de todas as evidencias das mas condicdes higi€nico-sanitarias no
armazenamento dos alimentos, 60% dos entrevistados consideraram as condicOes de
armazenamento na feira bom, 20% consideram ruim, e os outros 20% avaliaram as

condi¢des como péssimas como mostra a Figura 1.

Figura 1. Condi¢Ges de armazenamento dos alimentos na feira permanente de Barreiras,

segundo a visdo dos feirantes, agosto de 2015.

2Associagdo Brasileira das Empresas de Refei¢cdes Coletivas.
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Contudo, para alguns feirantes a conservacdo de alimentos em ambiente
controlado (camara fria) ndo ¢ adequada, pois segundo eles a temperatura “baixa”
prejudica a aparéncia e a especificidade temporal dos produtos (vida de prateleira).
Talvez a resposta dos feirantes quanto a utilizacdo de cAmara fria se restrinja apenas, as
hortali¢as folhosas, que queimam quando sdo colocadas em ambientes muito frios.
Entretanto os mesmos admitem que ha perdas geradas devido as condigdoes de
armazenamento, chegando a uma média de 21,5% daquilo que recebem durante a
semana.

Conceitualmente desperdicio ou perda ¢ alguma mudanga na salubridade,
viabilidade, comestibilidade ou qualidade do alimento que o impega de ser consumido
por pessoas, podendo ser igual ao produto colhido menos o produto consumido
(MARTINS; FARIAS, 2002).

Esse desperdicio ocorre, ndo somente devido ao armazenamento, mas grande
parte das perdas principalmente de frutas e verduras que ocorrem na feira de Barreiras é
causada pelos proprios consumidores, que ao apertar, inserir a unha e mover de um local
para outro danificam o produto, garantindo sua perda rapidamente (SOBRAL' et al.,
2014).

Os feirantes no Centro de Abastecimento de Barreiras (CAB) armazenam os
seus produtos embaixo das bancas, em sacos de tecidos, caixas de madeira, caixas
plasticas, sem nenhum tipo de refrigeracdo ou controle da temperatura, umidade e
luminosidade. Havendo o empilhamento, ocorre o amassamento dos produtos.

As condi¢oes de comercializagdo de frutas e hortalicas se mostraram bastante
precarias, os alimentos ficam expostos para a venda, em superficies de madeira. Este
material ¢ inadequado ao empilhamento de frutas, pois a madeira possui reentrancias
nas quais os microrganismos se acumulam podendo posteriormente vir a degradar o
tecido vegetal.

Os alimentos que mais sofrem perdas na feira de Barreiras, segundo os feirantes
sdo: tomate, cebola, pimentdo, banana, alface, mamao, tangerina, cenoura e cheiro-

verde’.

3 Coentro e cebolinha.
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A uniformidade da qualidade ¢ fator fundamental no lote, esse deve ser o mais
homogéneo possivel, pois, produtos misturados desvalorizam a mercadoria e induzem o
consumidor ao manuseio excessivo, acelerando e aumentando as perdas (MARTINS;
FARIAS, 2002).

Devido a estes fatores os produtos ficam em média 3,5 dias expostos nas bancas
e nas calcadas, e a partir dai, s3o considerados produtos sem valor comercial, entdo sdo
doados para Casas de Apoio ou para criadores de porcos e galinhas.

Estes resultados concordam com Rodrigues (2004), ao avaliar as condicdes
higiénico-sanitarias de feiras livres do Distrito Federal verificou que os alimentos
hortifruti eram comercializados em prateleiras de ferro ou madeira, estando o excesso
de frutas acondicionadas em caixas plasticas no chdo embaixo da barraca, o que ¢
considerado um fator de risco a contaminagao.

Outro item importante ¢ a limpeza no entorno da feira, que segundo os feirantes,
melhorou bastante, mas ainda encontramos esgoto a céu aberto, aumentando ainda mais,
as preocupagdes em relagdo as condigdes sanitarias da feira. Um dos feirantes
entrevistado, relatou que, apesar da gestdo publica realizar a limpeza geral durante os
domingos, muitos dos feirantes ndo colaboram nas limpezas do seu box, onde
trabalham, deixando os restos de mercadorias embaixo das bancas e quando os
encarregados chegam para realizar a limpeza ndo podem executa-la direito. Contudo,
para 55% dos feirantes questionados, disseram que a limpeza em torno da feira ¢ boa,

10% 6tima, 25% ruim e 10% consideraram péssimas como ilustrado na Figura 2.
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Ruirn; 25,00%

Figura 2. Condi¢des de limpeza em torno da feira, segundo a visdo dos feirantes, agosto de

2015.

Contudo, alguns feirantes reclamam da falta de seguranca, segundo eles,
frequentemente acontecem tumultos no entorno, casados por usudrios de drogas.
Verificou-se que 100% dos feirantes entrevistados ndo utilizavam nenhuma protecao
envolta dos cabelos, luvas, aventais ou algum tipo de adorno higiénico-sanitaria ao
comercializar alimentos.

Através das visitas e observacdes verificaram-se varias irregularidades,
necessitando da implantagdao das Boas Praticas de Manipulacao (BPF) e um sistema de
treinamento dos manipuladores, além de um acompanhamento profissional periddico.

A viabilidade da feira livre como canal de comercializacdo de produtos da
Agricultura Familiar, ¢ muito importante, considerando o seu potencial de inser¢do nas
pautas de programas de Desenvolvimento Rural e Seguranca Alimentar, tanto no ambito
municipal quanto, estadual e nacional. Esse ciclo curto de produg¢do e consumo ¢
importante, para a dinamiza¢do da economia local, na geracao de trabalho e renda para
pequenos produtores, além de oferta de alimentos frescos para a populagdo urbana,
corroborando com a necessidade da implantagdo de boas praticas de manipulacado,

armazenamento e higiene.

5. CONCLUSAO
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Conclui-se que as condi¢des de armazenamento da feira permanente Centro de
Abastecimento de Barreiras (CAB), localizada no centro de Barreiras, ndo sao
adequadas, verificou-se a auséncia de boas praticas para servi¢o de alimentacao, onde os
itens edificacdo, instalagdo, equipamentos, manipula¢do, higienizagdo e manipuladores
ndo correspondem ao que diz a resolu¢do n® 216 que dispde sobre regulamento técnico
de boas praticas para servigos de alimentagdo. Observou-se a falta de fiscalizagdao dos
orgdos competentes. Nao existe a preocupacao por parte dos consumidores em relacao
ao risco que os mesmo correm consumindo alimentos, pois, os alimentos ali
comercializados ficam expostos ao calor, poeira, umidade, insetos e outros vetores de
doengas permanentemente. Com isso o risco de contaminagdo ¢ bastante elevado
principalmente por bactérias, fungos e protozoarios favorecendo ao aparecimento de
doencas de origem alimentar. Essas condi¢des também geram elevados indices de
desperdicio de alimentos e graves problemas ambientais, com o despejo destes, de

forma inadequada nos fundos da feira.
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