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Resumo:

Mercado publico municipal € o
ambiente onde se apresentam e
comercializam grande variedade de produtos,
para todos o0s niveis socioecondmicos.

Diante da importancia sanitaria e social
da comercializacdo e do consumo da carne, a
pesquisa teve por objetivo geral realizar
diagnéstico das condi¢cbes higiénico-sanitarias
dos boxes comercializadores de carnes no
mercado publico do municipio de Salgueiro —
PE. Para isso aplicou-se uma lista de
verificacdo adaptada da resolugdo- RDC n°
215, de 21 de outubro de 2002 e da — RDC
n°216, de 15 de setembro de 2004 da
ANVISA.

Verificou-se que as  condi¢des
higiénico-sanitarias dos boxes séo ruins, ndo
atendendo as exigéncias preconizadas pela
legislacdo brasileira. Constatou-se também
gue de um modo geral nos boxes os
equipamentos ndo estdo em conformidade
com o0 que preconiza a legislacdo e
manipulacdo dos alimentos acontecem de
forma inadequada. Faz-se necesséario que
sejam adotadas medidas corretivas na
estrutura do mercado, bem como a habilitac&o
e oferecimento de cursos/palestras aos
manipuladores para que ocorram melhorias na
gualidade dos alimentos vendidos, bem como
as condicOes de trabalho dos manipuladores.
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Introducéo:

Saneamento sdo todas as acdes na
sociedade que objetivam a salubridade
ambiental (CANDIDO, 2013). Sendo assim 0s
principais objetivos do saneamento em
estabelecimentos publicos sdo o de garantir a
saude da populacdo, proteger a qualidade
ambiental, preservar 0s recursos naturais,
além de incentivar uma producdo mais limpa
quando possivel.

Para que aspectos como esses sejam
atendidos de maneira satisfatoria, além de
haver participacdo da comunidade
contribuindo para a manutencdo dos servigcos
gue estes estabelecimentos oferecem, o poder
publico deve organizar intervencdes através da
realizacdo de obras que garantam a
infraestrutura apropriada ao desenvolvimento
das atividades.

Segundo Germano & Germano (2000)
apud Sobral et al. (2013) em locais como o
mercado publico os alimentos ficam expostos
a poeira, insetos, sujidades e ao sol,
indiretamente ou diretamente na superficie do
produto. Problemas sanitarios relacionados ao
comeércio de alimentos nestes ambientes ndo
decorrem de uma falha ou fato isolado, mas de
um conjunto de acdes inadequadas.

Alguns aspectos do planejamento
fisico, do trafego e dos processos de manuseio
incidem de forma direta nas condi¢cbes
higiénicas dos servicos de alimentacdo. Com
efeito, destaca-se que fatores como
iluminacéo, ventilacéo, temperatura
inadequadas, umidade, presenca de vetores
entre outros, podem interferir nas condicoes de
salubridade ambiental. (Marchezetti apud
Silva, 2006). Portanto € de grande importancia
a limpeza e organizacdo dos locais onde séo
manipulados os alimentos. N&o devendo haver
lixo, animais, insetos ou roedores, 0 piso deve
ser liso, resistente, impermeavel e de facil
limpeza, deve haver uma boa ventilacdo no
local, protecdo contra mosquitos, moscas e
roedores. As bancadas, mesas e outras
superficies que entram em contato com o
alimento devem ser mantidas limpas e em
perfeito estado de conservagdo, sem
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rachaduras ou trincas, sem esquecer-se da
questdo do abastecimento de agua que
precisa ser corrente e tratada. Se essas
necessidades tado peculiares de alguns
ambientes ndo séo observadas com cuidado, o
mercado publico pode passar de nudcleo de
comercializacdo de produtos para um foco
disseminador de doencas.

Pereira (2009) afirma ainda que o0s
contaminantes patogénicos e deterioradores,
bem como as condicbes de higiene, sado
responsaveis pela qualidade do alimento. A
multiplicagdo  dos  micro-organismos  é
condicionada pelo tipo de alimento e as
condi¢cbes do ambiente.

Segundo Coutinho et al, (2007) a carne
€ um meio de cultivo ideal para o
desenvolvimento de micro-organismos e €
ainda mais propicia a contaminagao quando as
condicdes higiénico-sanitarias do local e do
manipulador apresentam-se improéprias, como
por exemplo a questdo da temperatura de
armazenagem, a higiene e conservagcédo dos
utensilios e equipamentos.

Desta forma, € muito importante realizar
controle da contaminagdo, multiplicacdo e
sobrevivéncia microbiana nos centros de
comercializacdo desses produtos. (ANDRADE
et al., 2003).

Neste contexto, o trabalho teve por objetivo
realizar diagnéstico das condicBes higiénico-
sanitdrias dos boxes comercializadores de
carnes no mercado publico do municipio de
Salgueiro — PE.

Metodologia:

Realizou-se inicialmente o]
reconhecimento do mercado publico com
relacdo a aspectos relacionados a sua
construcdo e reformas recentes. Em seguida,
houve a quantificagdo dos boxes que
comercializavam carnes em geral - avicola,
bovina, caprina e suina — totalizando 61 boxes.
Foram observadas e avaliadas as instalacdes
fisicas destes estabelecimentos e as
condicbes higiénico-sanitarias dos
manipuladores de produtos cérneos que
estavam comercializando os produtos nos
momentos das visitas a campo.

Utilizou-se como instrumento avaliador
um check-list, baseado em um modelo
proposto pela Resolucdo - RDC n° 275 e
Resolucdo - RDC n° 216 (BRASIL, 2002 e
2004), no qual foi verificada a conformidade ou
nao dos boxes do mercado publico conforme
as condicbes higiénico-sanitarias da
infraestrutura (piso; teto; paredes; iluminagao e
ventilacdo); abastecimento de &gua, controle
de pragas, coleta dos residuos sdlidos,
equipamentos, utensilios e condicdo dos

manipuladores.

Resultados e Discusséo:

O tipo de piso observado nos boxes de
de carnes no mercado publico é o fulget, que
se caracteriza por ser antiderrapante e lavavel.
Ele encontra-se em um estado de conservacao
precéario, exibindo buracos e rachaduras,
apresenta acumulo de sujeira, possibilitando o
aparecimento de pragas como: baratas, ratos
e formigas e ndo apresenta cantos
arredondados. Existe, no entanto a presenca
de ralos que durante a limpeza promove o
escoamento da agua. Segundo a resolucdo
RDC 216 (BRASIL, 2004) o piso deve ser
monolitico, resistente aos danos mecanicos,
resistente a ataque de produtos quimicos
utiizados na limpeza e desinfeccao,
antiderrapante, ndo toxico e com cantos
arredondados.
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Figura 01: estado de piso e paredes dos boxes
gue comercializam carnes no Mercado Publico
no municipio de Salgueiro PE
Fonte: Propria, 2016

Nas paredes da edificacdo ndo foi
observada a presencga de janelas, a falta deste
item acaba prejudicando a sensagdo térmica
nesse ambiente. A circulagdo natural do ar
acontece através da elevacdo da cobertura e
da presengca de elementos vazados, sendo
que, a circulagdo do ar fica prejudicada na
edificacdo pelo desenho do elemento vazado
gue ndo apresenta entrada livre para o ar.
Todos estes fatores associados geram
desconforto térmico no ambiente prejudicando
desta forma qualquer tipo de atividade.

Figura 02: boxes que comercializam carnes no
Mercado Publico no municipio de Salgueiro PE
Fonte: Propria, 2016

O teto dos boxes mercado publico
possui cobertura de fibrocimento sendo que
este material absorve calor com facilidade,
ainda em conversas informais com o0s
comerciantes estes relataram que o telhado
apresenta goteiras e com o fato de apresentar
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aberturas nas paredes laterais isto aumenta as
chances de entrada de &agua em dias de
chuvas. Além de a coberta ndo possui
acabamento liso, em cor clara, impermeével,
de féacil limpeza e desinfec¢do da forma que
preconiza a legislagao,

A iluminacdo ndo € adequada, nas
luminarias ndo foi observado nenhum sistema
de protegdo contra quedas acidentais e/ou
explosfGes, mas estdo em bom estado de
conservacdo, e as que continham lampadas
utiizam as do tipo fluorescentes que sao
adequadas por possuirem iluminacdo branca,
gue mantém a cor natural dos alimentos e ndo
contribuem para a elevacdo da temperatura no
local.

As instalacGes sanitarias e vestiarios
para usuarios estdo localizados dentro do
mercado publico e sdo independentes para
cada sexo, no entanto sdo de uso comum para
comerciantes e usuarios. Estdo em
comunicacdo direta com as éareas de
manipulacdo e de comercializagdo das carnes.
Apresentam inconformidades em diversos
aspectos apontados pela legislacdo (portas
ndo apresentam fechamento automatico, papel
higiénico em cesto sem tampa, auséncia de:
sabonete liquido, toalhas de papel para as
maos, torneiras com fechamento automatico,
avisos sobre a maneira correta de lavar as
maos, vestiarios para 0os manipuladores). As
instalagbes sanitdrias possuem bastante
relevancia no processo de higiene uma vez
gue se nado estdo em condi¢cdes necessarios,
pode contribuir de forma direta ou indireta para
contaminar os produtos comercializados.

A agua ndo é fornecida todos os dias
pela distribuidora, sendo assim quando
acontece a interrup¢cdo no abastecimento, os
comerciantes utilizam 4gua de um reservatorio
gue fica abaixo das instalagbes do mercado
publico. Esta agua apresenta um odor
desagradavel e larvas de insetos podem ser
visualizadas a olho nu, sendo este reservatorio
inadequado. Segundo a resolucdo RDC 216
(BRASIL, 2004) o reservatorio de agua deve
ser edificado e ou revestido de materiais que
ndo comprometam a qualidade da agua,
conforme legislagdo especifica. Deve estar
livre de rachaduras, vazamentos, infiltragcoes,
descascamentos dentre outros defeitos e em
adequado estado de higiene e conservacao,
devendo estar devidamente tampado. O
reservatorio de agua deve ser higienizado,
periodicamente, devendo ser mantidos
registros da operacdo. As instalagbes de
esgoto estdo conectadas a rede publica,
porém passam na parte interna do mercado
publico. A esse respeito, Evers (1996b) apud
Lino et al.(2009) chama a atencéo para que a

agua envolvida na manipulacdo do alimento
pode vir a ser um veiculo com potencial
perigoso para a transmisséao de
microrganismos patogénicos.

Foram entrevistados vinte e cinco
consumidores, destes 100% (25) reclamaram
da falta de higienizacdo nas instalacdes dos
boxes de carne, bem como no mercado
publico em geral, seguindo eles “era péssima”.
Aproximadamente 40% (10) acreditam que ja
contrairam alguma doenca (diarreia) por
ingestdo de alimento contaminado, 80% (20)
sugeriram uma reforma estrutural como forma
de melhorar as condicdes de higiene no
Mercado; 96% (24) sugeriram mudancas na
administracdo; 48% (12) sugeriram a
capacitacao dos feirantes.

N&o existe no mercado publico um
local para armazenamento e coleta de lixo,
este se espalha na parte interna e se junta
com restos de alimentos que caem dos boxes
tornando o local favoravel a presenca de
insetos.

Esses resultados observados durantes
as visitas exploratorias, assemelham-se aos
relatados por Mendonga et al. (2002) quando
este afirma que, na maioria dos recintos
visitados, o lixo divide espaco com alimentos e
embalagens.

A coleta de residuos no interior do
estabelecimento deve ser feita em recipientes
de aco inox com acionamento por pedal, de
facil higienizacdo e transporte, devidamente
identificados e higienizados constantemente.

As carnes no Mercado Publico séo
comercializadas  “in natura” ou  sob-
refrigeracdo. A forma de exposicdo das carnes
“in natura”, a venda nos boxes, estd muito
abaixo das condigbes higiénico-sanitarias
ideais uma vez que, de acordo com Bracket
(1999) e Mossel et al. (1999) apud Lino et al.
(2009), o agravamento de um problema nas
unidades de venda de carne e pescado, da-se
por sua extrema perecibilidade, pois estes
produtos exigem refrigeracédo adequada.

‘ ¢ l. ,

Figura 03: forma de exposicdo de produtos

carneos nos boxes no Mercado Publico no

municipio de Salgueiro PE

Fonte: Propria, 2016

Nos boxes foi observado que os principais

equipamentos utilizados sédo as balancas,

cortadores, moedores e 0s
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refrigeradores/freezers destinados ao
armazenamento da carne, sendo estes de
dominio particular de cada comerciante.

N&o foi verificada, durante as visitas, a
presenca de planilhas de registro da
temperatura, assim como nenhuma orientacao
a respeito do periodo adequado para que as
carnes permanecessem estocadas, tambéem
nao existem registros que atestem que 0s
equipamentos passam por manutencdo
preventiva. Sendo que a legislacdo diz que a
manutencdo dos equipamentos e utensilios,
assim como a calibragdo dos instrumentos de
medicdo deve ser programada e periddica,
mantendo registro da realizacdo dessas
operacdes (BRASIL, 2004)

Os principais utensilios utilizados sao
as facas, as serras, os baldes e as bacias. O
mais preocupante era o uso de madeira usada
para auxiliar no corte das carnes. E sabido que
a madeira ndo é apropriada para utilizar na
industria de alimentos, principalmente em
locais que mantém contato com a 4gua a fim
de evitar contaminag¢ao microbioldgica.

Guerra  (2002), afirma que a
higienizacdo de utensilios e equipamentos
guando realizada de forma apressada ou de
maneira inadequada faz com que estes se
tornem veiculos de contaminacdo dos
alimentos.

Conclusoes:

Diante das observacbes que foram
realizadas através desse estudo, conclui-se
gue o Mercado Publico da cidade de Salgueiro
PE, apresenta condicBes higiénico-sanitarias
precarias, ndo atendendo as exigéncias
preconizadas pela legislacdo brasileira.
Constatou-se também que de um modo geral a
infraestrutura dos boxes que comercializam
carnes, equipamentos e manipulagdo estéo
inadequados. Faz-se necessario que sejam
adotadas medidas corretivas na estrutura do
mercado, bem como a habiltacdo e
oferecimento  de  cursos/palestras  aos
manipuladores para que ocorram melhorias na
gualidade dos alimentos vendidos, a fim de
evitar problemas mais sérios, garantindo assim
a saude e seguranca alimentar dos municipes
gue realizam suas compras no Mercado
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