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RESUMO

Com a pandemia e as incertezas que a populagdo tem a respeito da COVID-19, o nimero de pessoas que procuram a
feira livre de Francisco Beltrdao diminuiu consideravelmente. Por outro lado, a busca por alimentos de qualidade, de
pequenos produtores locais teve um aumento na procura. Portanto, este trabalho teve como objetivo avaliar as
mudancas realizadas para o acolhimento dos consumidores, as instalacdes da feira, e também as instalacGes das
propriedades dos feirantes. Foi analisada a maneira como é feito o preparo dos alimentos, o transporte da propriedade
até o local da feira, além da realizagdo de analises de amostras de agua nas propriedades onde se produzem e preparam
os alimentos. Das amostras de alimentos coletadas apenas uma esta fora do que a legislagdo pede, ja as amostras de
agua, apenas 3 estdo dentro do permitido. Com a Pandemia, o Seminario de Boas Prdticas para Feirantes precisou ser
remodelado e serd realizado de forma remota em outubro deste ano, pois percebeu-se a iminente necessidade de os
feirantes receberem as orienta¢des adequadas para o fornecimento de alimentos mais seguros.
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ABSTRACT

With the pandemic and the uncertainty that the population has about COVID-19, the number of people looking for
Francisco Beltrdo's street market has considerably decreased. On the other hand, the search for quality food from small
local producers had an increase in demand. Therefore, this work aimed to evaluate the changes made to the reception
of consumers, the fair facilities, and also the facilities of the merchants' properties. The way in which food is prepared,
the transport from the property to the fair site was analyzed, in addition to the analysis of water samples in the
properties where food is produced and prepared. Of the food samples collected, only one is outside what the legislation
requires, while the water samples, only 3 are within the limits allowed. The Pandemic, the Seminar on Good Practices
for Traders needed to be remodeled and will be held remotely in October of this year, as the imminent need for
marketers to receive adequate guidance for the supply of safer food was realized.

KEYWORDS: Free fair. Quality. Food. Water.

INTRODUCAO

A feira livre é atividade promotora de renda para muitas familias, sendo responsdvel por boa parte do
desenvolvimento financeiro destas. Porém, a dificuldade dos feirantes de garantir um alimento de qualidade
ainda é grande (ALMEIDA et al., 2011) A qualidade de um alimento é dada por diversos fatores, entre eles
estdo os perigos de contaminac3o fisica, quimica e microbiolégicas (SIMOES, 2011).

As Resolugbes da Diretoria Colegiada (RDCs) da Anvisa tém a funcdo de atribuir deveres as empresas,
fazendo-as exercer as boas praticas, a fim de proporcionar saude e alimentos de qualidade populag¢do. A RDC
n2 331/2019 tem como objetivo definir os padrdes de qualidade microbioldgica para alimentos (BRASIL,
2019).

Este trabalho teve como objetivo aplicar questionario nos feirantes da area central de Francisco Beltrao,
Parand, a fim de coletar dados sobre as mudancas realizadas na feira e nas propriedades sobre a atual
condicdo em que se processam os alimentos. Foram também coletados dados como formas de transporte
dos alimentos para a feira, o armazenamento na propriedade, se os alimentos possuem embalagem e
rotulagem. Também foram realizadas sem aviso prévio a coleta de alimentos para a realiza¢do das andlises
microbioldgicas de presenca de Salmonella spp., contagem de Staphylococcus coagulase positiva e de
coliformes termotolerantes, para se obter um diagndstico se os alimentos atendem ao padrao microbioldgico
estabelecido pela legislagdo em vigor (BRASIL, 2019) e ndo esteja colocando em risco a saude dos
consumidores.

MATERIAIS E METODOS

Inicialmente, foram realizadas varias reunides com os responsdveis pela organizacdo da feira livre na
prefeitura do municipio de Francisco Beltrdo. Nesta etapa, explicou-se os objetivos do projeto e organizou-
se de que forma as atividades ocorreriam, reforcando a importancia da colaboragdo e apoio dos feirantes
para com os alunos do projeto.

Em seguida, foram aplicados questionarios em todas as barracas de feirantes do municipio. Este
questionario baseou-se no anexo da RDC n? 216/2004 (BRASIL, 2004). Todos feirantes responderam ao
guestionario, com perguntas sobre as instala¢des da feira, armazenamento dos produtos, transporte e sobre
as instalagGes onde eram fabricados e mantidos os alimentos, e também sobre os cuidados que os feirantes
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estdo tendo em relagao a COVID-19. Os dados obtidos nesta etapa foram computados para melhor
visualizacdo do panorama geral quanto a situacdo das feiras.

Apds a aplicagdo dos questionarios, iniciou-se a coleta de amostras dos alimentos que foram
encaminhadas para o Laboratério de Microbiologia da UTFPR-FB, para a realizacdo das andlises
microbioldgicas de presenca de Salmonella spp., contagem de Staphylococcus coagulasse positiva e de
coliformes termotolerantes. Também foram coletas amostras da dgua das propriedades dos feirantes,
utilizada para producao e beneficiamento de seus produtos.

Todos os procedimentos adotados para realizacdo destas andlises foram baseados no Manual de
Métodos de Analise Microbioldgica de Alimentos e Agua (SILVA et al., 2017). A interpretacdo dos resultados
foi realizada baseando nos padrdes estabelecidos para cada amostra na legislacdo vigente, sendo para
amostras de alimentos utilizada a Instru¢cdo Normativa n° 60/2019, da Anvisa (BRASIL, 2019), enquanto que
para amostras de dgua foi considerada a Portaria MS n2 2.914/2011 (BRASIL, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSOES

No total, 10 barracas foram avaliadas na feira central do municipio. Os resultados demonstraram que o
espaco onde atualmente realiza-se a feira, ambiente coberto da praca central cedido pela prefeitura, é
adequado para este tipo de comércio, pois esta abrigado das condi¢cdes do tempo (sol ou chuva), distante de
possiveis fontes de contaminagdes ambientais, como lixo e poeira, por exemplo.

Observou-se que nenhum dos feirantes possuem lixeira com tampa, ndo realizam o controle de
temperatura dos seus alimentos expostos, incluindo os alimentos crus e alimentos fritos ou assados ja
prontos para consumo.

Em relagdo aos resultados das analises microbioldgicas, notou-se presenca de Staphylococcus em duas
amostras, ja Salmonella esteve presente em 4 amostras. Como o estudo desta fase ainda esta em
andamento, um panorama geral ndo pode ser concluido. Os dados obtidos sdo apresentados na Tabela 1. Na
tabela 2 estao os resultados obtidos com a coleta da dgua das propriedades que foram analisadas.

Tabela 1- Resultados obtidos das andlises microbiolégicas de amostras de alimentos comercializados na
Feira Central de Francisco Beltrdo-PR

salmonella em Coliformes Estafilococos
Amostra 25¢ Termotolerantes Coagulase positiva
(NMP.g2)* (UFC.g)**

Pastel assado de Frango Ausente <3 0
Salame italiano artesanal Presente 1,5x10*? 0
Batata Chips frita Ausente <3 0
Mel Ausente <3 0
Batata doce assada Ausente <3 0
Alface Americana Presente 1,1x10' 0

Pastel Presente 3,8x10* 1,2x10°
Morangos Ausente 9,2 0

Queijo Presente >1,1x103 1,5x103
Broa de milho Ausente <3 0

* NUmero mais provavel por grama de amostra
** Unidades formadoras de col6nias por grama de amostra
Fonte: Autoria Prépria (2021).
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Tabela 2 - Resultados obtidos das andlises microbioldgicas de amostras de dgua coletadas nas propriedades
dos feirantes da Feira Central de Francisco Beltrdao-PR

Propriedade Teste presuntivo Coliformes Contagem padrao

NMP/100mL termotolerantes em placas

NMP/100mL UFC.mL*
A >23 9,2 <10
B >23 2,3x10! <10
C >23 1,1 <10
D 16 <3 <10

E >23 SR 1,2 x 10?
F >23 >2,3x10! 7x10'
G >23 SR <10
H 23 SR <10
| 1,1 <3 <10
J <3 <3 <10’

NMP/100mL: Nimero mais provavel por 100 mililitros de amostra
UFC.mL*: Unidades Formadoras de Col6nias por mililitro de amostra
SR: Sem resultado obtido
Fonte: Autoria Prépria (2021).

Nas andlises de alimentos realizadas observou-se quatro amostras com resultados positivos para
salmonela (amostras de salame italiano artesanal, alface americana, pastel e queijo), o que é preocupante,
pois o género Salmonella é responsavel por causar de doencas em humanos. Nos demais testes observou-se
gue o queijo apresentava niveis elevados de coliformes termotolerantes, acima do limite permitido pela
legislagdo. As demais amostras de alimentos avaliados se encontram dentro dos parametros exigido pela
legislagdo brasileira.

Com esses resultados, a data para o Semindrio de Boas Praticas para Feirantes foi definida para o dia
04/10/2021, que ird acontecer de forma presencial obedecendo as normas da Organizagdo Mundial da
Saude, quando serdo repassados para os presentes os resultados e as devidas orientacGes para evitar as
contaminagdes observadas.

CONCLUSAO

Com as etapas até entdo concluidas, pode-se constatar que existem melhorias a serem realizadas no
ambiente da feira, como substituicdo das lixeiras por outras com tampa de acionamento por pedal, controle
da temperatura dos alimentos e cuidados higiénicos em geral, de modo a atender a legislacdo sanitdria
vigente. Destaca-se também a necessidade de continuar analisando os alimentos vendidos e a agua utilizada
no beneficiamento.

Existe também a necessidade de realizar o Seminario de Boas Prdticas para Feirantes, que ja esta
previsto para dia 04/10/2021, quando serdo divulgados os resultados do projeto, das analises realizadas e
serdo abordados temas sobre como minimizar ou mesmo evitar os desvios encontrados, orientando os
feirantes de como podem melhorar suas condi¢des de producdo e por fim oferecer um produto melhor a
populacao.
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