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RESUMO

O objetivo deste estudo foi analisar os resultados de
estudos independentes sobre condigdes e praticas
higiénico-sanitdrias de feiras e mercados publicos no
Brasil, por meio de uma revisdo integrativa da literatura.
Para tanto, foi realizada uma busca, em 02 de janeiro de
2020, no Portal de Peridédicos da Coordenagdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES)
utilizando o descritor “Condig¢des higiénico-sanitarias”, a
fim de identificar os artigos cientificos publicados em
peridédicos nos ultimos 11 anos (2009-2019). Como

resultado, apds a aplicacdo de critérios de inclusdo e de
exclusdo, foram encontrados 12 artigos, nos quais pode-
se observar que ha uma tendéncia histérica de condigdes
estruturais irregulares em feiras e mercados publicos
brasileiros, bem como péssimas praticas higiénico-
sanitarias na manipulagdo e na comercializagdo dos
alimentos. Tais fatores, sequencialmente, podem
corroborar com a contaminagdo de produtos por
microrganismos, incitar a proliferagdo de Doencas
Veiculadas por Alimentos (DVAs) e expor ao risco a saude
dos consumidores que frequentam esses espacos.

Revisdo da Literatura.

PALAVRAS-CHAVE: Feiras e Mercados publicos, CondigGes higiénico-sanitdrias, Boas Praticas de Manipulagao,

HYGIENIC-SANITARY CONDITIONS AND PRACTICES AT FAIRS AND MARKETS
BRAZILIAN PUBLIC: AN INTEGRATIVE LITERATURE REVIEW

ABSTRACT

The objective of this study was to analyze the results of
independent studies on hygienic-sanitary conditions and
practices of fairs and public markets in Brazil, through an
Integrative Literature Review (RIL). To this end, a search
was carried out, on January 2, 2020, in the Periodicals
Portal of the Coordination for the Improvement of Higher
Education Personnel (CAPES) using the descriptor
“Hygienic-sanitary conditions”, in order to identify the
scientific articles published in journals in the last 11 years
(2009-2019). As a result, after the application of inclusion

and exclusion criteria, 12 articles were selected, in which
it was possible to observe that there is a historical trend
of irregular structural conditions in Brazilian fairs and
public markets, as well as poor hygienic practices-sanitary
handling in the marketing of food. Such factors can,
sequentially, corroborate with the contamination of
products by microorganisms, encourage the proliferation
of Diseases Transmitted by Food (DVAs) and risk the
health of consumers who frequent these spaces.

KEYWORDS: Fairs and Public Markets, Hygienic-sanitary conditions, Good Handling Practices, Literature Review.
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1 INTRODUCAO

As feiras e os mercados publicos sao locais utilizados para fins de abastecimento e, com
efeito, espagos onde os consumidores podem adquirir produtos e servigcos a precos acessiveis.
Ademais, ao disponibilizarem basicamente produtos alimenticios, apresentam expressiva
circulagio de comerciantes, consumidores e trabalhadores, promovendo intercambios
econdmicos e culturais entre diferentes lugares e pessoas (Lobato & Ravena-Cafiete, 2019; Pereira,
2018). Porém, diante do abandono do setor publico e da falta de fiscalizacdo de drgdos
competentes, a comercializacdo de alimentos nesses locais pode acarretar em problemas a saude
dos consumidores, tendo em vista que os produtos sdo mantidos em exposicdo propicia a
contaminagdo por microrganismos (Matos, Benvindo, Silva, & Carvalho, 2015; Rosa, Borges, Correa
Junior, & Lobato, 2019; Santos, Santos, Lima, Borba, Moreno, Rodrigues & Costa, 2021). Tal
situacdo é oriunda de fatores como a péssima manipulagdo por parte dos comerciantes, as
estruturas precarias para comercializacdo e as formas irregulares de armazenamento.

Além das péssimas condicOes estruturais, a falta de conhecimento técnico por parte dos
manipuladores de alimentos também contribui para que esses espacos se encontrem em
desacordo com a legislacdo sanitarista brasileira. Os manipuladores, em geral, ndo seguem
requisitos basicos, como a correta higienizagcdo das maos, o uso de uniformes e equipamentos de
protecdo individual (EPIs), contribuindo para a continuidade de uma “cultura de sujidades” que vai
de encontro as Boas Praticas de Manipulagao de Alimentos (Lundgren, Silva, Maciel, & Fernandes,
2009; Barreto, Moura, Teixeira, Assim, & Miranda, 2012; M. C. Costa et al., 2017). Logo, é
indispensavel cursos de capacitacdo para esses trabalhadores, com o intuito de trazer
ensinamentos técnicos e no¢des basicas sobre adequadas praticas de manipulacdo de alimentos,
assim como realizaram Souza e Athayde (2017), por meio de um projeto extensionista,
capacitagdes no Mercadao 2000 e na Feira do Pescado de Santarém (PA).

Conquanto nao haja uma legislacao federal especifica sobre a venda de alimentos em feiras
e mercados publicos no Brasil, ha a existéncia de cddigos de postura® em cada cidade, assim como
instrumentos normativos gerais vinculados a Vigilancia Sanitaria, criados com vistas a disciplinar e
garantir que a comercializacdo de alimentos seja realizada de forma adequada. Nesse sentido,
merecem destaque a RDC n2 12/2001 (Resolugdo - RDCn. 12, 2001), a RDC n2 275/2002 (Resolugdo
-RDCn.275,2002) e aRDC n2216/2004 (Resolugdo - RDC n. 216, 2004), as quais tém como objetivo

Os Cadigos de Postura Municipais sdo conjuntos de normas que regulamentam o uso dos espagos urbanos pelos
cidaddos. Esses codigos apresentam areas especificas a respeito da higiene dos alimentos, a exemplo do Cédigo de
Postura da Cidade de Porto Alegre — o qual dispde que “[...] A licenga para funcionamento de acougues, padarias,
confeitarias, cafés, bares, restaurantes, hotéis, pensGes e outros estabelecimentos congéneres, serd sempre
precedida do exame do local e aprovagao da autoridade sanitaria competente” (Lei complementar n. 12, 1975) —
e do Cddigo de Postura da Cidade de Belém que determina que “[...] A Prefeitura exercerd, em colaboragdo com
as autoridades sanitdarias federais e estaduais, fiscalizagdo sobre a producdo, o comércio e o consumo dos géneros
alimenticios em geral.” (Lei n. 7.055, 1977).
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auxiliar na manutencgao e na boa qualidade dos alimentos. No entanto, tais instrumentos por si s6
nao tém causado significativas mudancas, pois os estudos tém evidenciado um histérico recorrente
de inadequacdes. Desse modo, é primacial a atuacdo dos 6rgaos fiscalizadores nesses locais, a fim
de promover a adequacdo da oferta de alimentos confidveis e seguros aos compradores (J. Costa
et al., 2013).

Nesse contexto, tendo em vista que os consumidores estdao mais atentos a higiene e a
gualidade dos alimentos, torna-se necessaria a elaboragdo de estudos que envolvam a seguranga
alimentar nos locais de venda de alimentos. Com base nisso, na busca por identificar e analisar
estudos que avaliam as condigdes estruturais e as praticas sanitarias na comercializagao de
alimentos em feiras e mercados publicos brasileiros, esta pesquisa realizou uma Revisdo
Integrativa da Literatura (RIL) no Portal de peridédicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de
Pessoal de Nivel Superior (CAPES), em janeiro de 2020, utilizando o descritor “condig¢des higiénico-
sanitarias”.

2 REVISAO INTEGRATIVA DA LITERATURA (RIL)

Realizar um estudo cientifico é como fazer um “[...] um processo de trabalho em espiral,
gue comeca com uma pergunta e termina com um produto provisério capaz de dar origem a novas
interroga¢des” (Minayo, 1999, p. 26). Entrementes, no caminho do espiral é necessario empregar
um método ou um conjunto deles para conceber um produto. De acordo com Dencker (1998), o
método caracteriza-se a partir de um processo sistematico, por meio da execucdo de acdes
previamente definidas e guiadas por rigor cientifico. Portanto, sem um método, o espiral, de que
Minayo (1999) metaforicamente fala, nao seria possivel.

No universo dos métodos cientificos existentes para possibilitar uma pesquisa cientifica, a
Revisdo Integrativa de Literatura (RIL), ou Revisdo Integrativa (Rl), foi adotada para a
materializacao deste estudo, visto que a RIL compreende um estudo com o objetivo de investigar
“[...] o conhecimento atual sobre uma tematica especifica, ja que é conduzida de modo a
identificar, analisar e sintetizar resultados de estudos independentes sobre o mesmo assunto [...]”
(Souza, Silva, & Carvalho, 2010, p. 103-104). Em outras palavras, a RIL tem “[...] a capacidade de
sistematizacdo do conhecimento cientifico e de forma que o pesquisador aproxime-se da
problemdtica que deseja apreciar, tracando um panorama sobre sua producdo cientifica [...]"
(Botelho, Cunha, & Macedo, 2011, p. 133). Importa clarificar que, consoante Whitemore e Knafl
(2005), o verbete integrativo pressupde, como o prdprio termo alude, a integracdo e/ou a
combinacado de opinides, de argumentacdes e de novas e antigas ideias decorrentes de pesquisas
realizadas com a adocdo de diferentes metodologias. Portanto, a Revisdo Integrativa busca
levantar, identificar, combinar, mensurar e analisar as producdes cientificas concernentes a dado
assunto, a fim de visualizar os avancos e as limitacGes existentes num processo dialético de soma,
comparagao e contraposi¢ao entre os estudos que compdem a amostra analisada.
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A Revisdo Integrativa da Literatura (RIL), embora seja uma técnica muito comum na area da
salde, segundo Botelho, Cunha e Macedo (2011), ela pode ser utilizada em pesquisas de outras
areas do conhecimento, visto que ndo dispde de questdes especificas que impecam ou que
particularizem essa técnica a ser aplicada em apenas certas areas. Desse modo, a revisdo é
comumente eleita para viabilizar pesquisas que tém como objetivo: realizar levantamentos, fazer
“[...] a sintese e analise do conhecimento cientifico ja produzido sobre o tema investigado [...]”
e/ou coletar “[...] informagdes que possibilitem aos leitores avaliarem a pertinéncia dos
procedimentos empregados na elaboragao da revisao [...]” (BOTELHO et al., 2011, p. 133). Nesse
sentido, para realizar a revisdo integrativa da literatura acerca das “condi¢Ges e praticas higiénico
sanitarias em feiras e mercados publicos brasileiros”, foram seguidas as cinco etapas propostas por
Joanna Briggs Institute (JBI) (2011), a saber: 1) formulacdo da questdo problema; 2) definicdo e
especificacdo dos métodos de selecdo dos estudos; 3) extracdo dos dados; 4) andlise dos estudos
selecionados; 5) extracdo dos dados e; 6) apresentacdo da revisdo/sintese do conhecimento
produzido e publicado.

2.1 Procedimentos metodoldgicos

Ao se basear nos conceitos e principios acima apresentados, com a inten¢do de investigar:
“o que dizem as producgdes cientificas de relevdncia a respeito das condigées e prdticas higiénico-
sanitdrias em feiras e mercados publicos brasileiros nos ultimos 11 anos (2009-2019)?". A
metodologia empregada nesta pesquisa partiu de abordagem mista (qualitativa e quantitativa) e
de carater descritivo e analitico, sendo estabelecida por meio da RIL. Em face de selecionar apenas
artigos cientificos com mérito académico, o Portal de Periédicos da Coordenacdo de
Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel Superior (CAPES) foi o suporte utilizado para buscar os
artigos. A pesquisa foi realizada, em janeiro de 2020, utilizando-se o descritor “Condicdes
higiénico-sanitarias”, pois € uma expressao frequentemente utilizada nos trabalhos acerca desta
tematica.

A busca empregou 7 critérios de inclusdo dos artigos, quais sejam: 1) aqueles que
abordavam efetivamente a avaliacdo de condi¢cGes higiénico-sanitdrias, 2) que foram publicados
em revistas cientificas ou periddicos, 3) que foram publicados em periddicos revisados por pares,
4) que foram publicados entres os anos de 2009 e 2019, 5) que estavam disponiveis na integra na
internet 6) que tinham como lécus de avaliacdo as feiras livres e os mercados publicos e 7) que ndo
eram repeticoes ou tradugdes de algum artigo ja selecionado. Consequentemente, foram excluidos
os artigos (critérios de exclusdo) que: 1) ndo abordavam a avaliacdo de condi¢des higiénico-
sanitdrias, 2) foram publicados em sites jornalisticos, eventos e/ou como capitulos de livros, 3)
foram publicados em periddicos sem revisdo por pares, 4) foram publicados em anos anteriores a
2009 e posteriormente a 2019, 5) tinham outros lécus de avaliacdo que ndo as feiras e os mercados
publicos, 6) ndo estavam disponiveis na internet na integra e 7) eram artigos repetidos e/ou
traducdes.
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A principio, com a busca pelo descritor “condicdes higiénico-sanitarias”, foram encontrados
278 artigos. Contudo, apds empregar os critérios de inclusdo e exclusdo, identificou-se que 266
artigos ndo se enquadravam aos critérios adotados, resultando apenas 12 artigos para compor a
amostra dos estudos, conforme estdo sistematizadas as informag¢des no Quadro 1. E conivente
destacar que, ao realizar a busca com o mesmo descritor em outras bases, como SciELO e Google
Académico, certamente seria possivel encontrar outros artigos, mas o objetivo neste estudo foi
trabalhar tao apenas com o Portal de Periédicos da CAPES.

A partir dos artigos encontrados, foi confeccionado um formuldrio para obteng¢do de dados.
Este instrumento foi pensado exclusivamente para obter dados acerca do ano de publicagdo, do
idioma, dos autores, do sexo do(a) autor(a) principal, da regido e do estado retratado e do
periddico publicado. Ademais, os dados foram tabulados no programa Microsoft Excel 2016,
permitindo fazer a analise quantitativa. No que diz respeito a andlise qualitativa, esta foi
possibilitada mediante alguns principios cldssicos da analise do conteido de Laurence Bardin
(2016). Para a analise dos 12 artigos, foram criadas 3 categorias, sendo elas: 1) identificacdo dos
artigos; 2) materiais e métodos; 3) condi¢Ges higiénico-sanitarias em feiras e mercados brasileiros
e Boas Praticas na manipulagao de alimentos.

Quadro 1 — Critérios adotados para a pesquisa e quantidade de artigos encontrados.

Critérios de inclusao e exclusao Numero de artigos encontrados

1. Artigos que abordam a avaliagdo de

- ea . 278 trabalhos
condig¢Oes higiénico-sanitarias;

2. Artigos publicados em revistas cientificas; 275 artigos
3. Publicados nos ultimos dez anos, entre 2009- .
216 artigos

2019.
4. Artigos publicad Periodi isad .

gos publicados em Periddicos revisados 166 artigos
por pares
5. Tenham como ldcus de avaliacdo as feiras .
. B 14 artigos
livres e os mercados publicos;
6. Ndo sdo artigos repetidos ou traducées; 12 artigos
7. Disponiveis na integra na internet. 12 artigos
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1. 3 RESULTADOS E DISCUSSOES
3.1 Identificagdo dos artigos

Como anteriormente mencionado, a busca no Portal de Periédicos da CAPES, logo apds os
critérios de inclusdo e exclusdo, obteve um total de 12 artigos, os quais estdo sistematizados no
Quadro 2. Todos os artigos foram escritos em lingua portuguesa e publicados nos ultimos 11 anos
(2009 a 2019), sendo que em 2009 foram publicados 2 artigos; 2011, 2 artigos; 2012, 1 artigo; 2013,
2 artigos; 2015, 1 artigo; 2017, 3 artigos, sendo o0 ano com maior nimero de publicacdes e 2018
com 1 artigo publicado. A revista “Alimentos e Nutricdo Araraquara” foi a que revista que publicou
0 maior numero de artigos (3 trabalhos) no momento da busca. Em seguida, a “Revista Brasileira
de Higiene e Sanidade Animal” publicou 2 artigos e as demais apresentaram somente 1 artigo cada.

Quadro 2 — Identificacdo dos artigos sobre condi¢cGes higiénico-sanitdrias em feiras e mercados
publicos brasileiros encontrados no Portal de Periédicos da CAPES.

, . - Regidao e
Titulo do artigo Ano Periddico g
estado
1. Condi¢bes higiénico-sanitdrias de feiras 2015 Revista Eletronica Nordeste
livres: uma revisao integrativa Gestdo e Saude Piaui
2. Andlise das condi¢cOes de higiene na . . A Centro-Oeste

e . . Universitas: Ciéncias s
comercializagao de alimentos em uma feira 2009 da Satde Distrito
livre do Distrito Federal Federal
3. Aspectos higiénico-sanitarios de Revista Brasileira de Nordeste
estabelecimentos comercializadores de 2017 Higiene e Sanidade Piauf
carnes no municipio de Bom Jesus-PI Animal
4, CondicGes higiénico-sanitarias da .

. .g - g e Alimentos e Nordeste
comercializagdo da comercializagao de 2011 -

. . Nutricao Araraquara | Pernambuco
carnes em feiras livres de Paranatama, PE.
5. Condic¢Oes higiénico-sanitarias e fisico-
estruturais da drea de manipulacdo de 2013 Arquivos do Nordeste
carne in natura em minimercados de Recife Instituto Biolégico Pernambuco
(PE), Brasil
6. Educacdo higiénico-sanitaria dos Revista Brasileira de Norte
feirantes do Mercad3do 2000 e da Feira do 2017 Extensdo B

, . . Para

Pescado em Santarém-PA Universitaria
7. Estafilococos Coagulase positivos em filés

e . . Nordeste
de Tilapia  (Oreochromis  niloticus) .

. 2013 Holos Rio Grande do
comercializados no mercado Modelo de Norte
Nerival Araujo, Currais Novos/RN
8. Condig¢des higiénico-sanitarias de ovos Revista Brasileira de

T . . L . Nordeste
comercializados em feiras livres e mercados 2018 Higiene e Sanidade .

R . . Bahia
do Recbdncavo da Bahia Animal
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9. Avaliagdo das condi¢des higiénico-
. . ) . Nordeste
sanitarias do pescado comercializado no 2012 Revista Caatinga .
. . Bahia
Municipio de Cruz das Almas, Bahia
10. Condigdes higiénico-sanitarias da carne Seguranga
. e ) Nordeste
bovina comercializada em um mercado 2017 Alimentar e o
g . .. Piaui
publico do Piaui Nutricional
11. Perfil da qualidade higiénico-sanitaria
da carne bovina comercializada em feiras 2009 Alimentagdo e Nordeste
livres e mercados publicos de Jodo Nutricdo Araraquara Paraiba
Pessoa/PB-Brasil
12. Avaliagdo microbiolégica e da
. . . ~ Sudeste
rotulagem de massas alimenticias frescas e Alimentacao e o
. . . 2011 - Sao Paulo
refrigeradas comercializadas em feiras Nutrigdo Araraquara
livres e supermercados

Com relagdo ao numero de autores nos artigos, pode-se perceber ha um grande nimero
de autores por artigo. Os estudos tém uma variacao entre 2 e 7 pesquisadores, com uma média de
4 autores(as) por artigo. Levando-se em consideracdo o género, notou-se que entre os primeiros
autores a maioria era do sexo feminino (10). Em relacdo aos(as) coautores(as), o sexo feminino
também mostrou uma forte presenca — 37 coautoras, de um total de 54 pesquisadores(as) (Tabela
1). Estas informagGes demonstram que nos estudos que tratam acerca da tematica das condi¢cGes
higiénico-sanitarias, hd uma presenca significativa de mulheres liderando e participando das
pesquisas. Tais resultados vao ao encontro dos dados divulgados pela Organizagdao dos Estados
Ibero-americanos (OEl), os quais indicam que, entre os anos de 2014 e 2017, o Brasil publicou
aproximadamente 53,3 mil artigos, dentre os quais 72% contam com a participacdo de mulheres
como autoras principais ou coautoras (Albornoz, Barrere, Matas, Osorio, & Sokil, 2018).

Tabela 1 — Numero de artigos sobre condi¢des higiénico-sanitarias encontrados na Portal de
Periddicos da CAPES (2009-2019), de acordo com o numero de autores(as) e coautores(as)

Sexo N2 de autores(as) N2 de coautores(as) Total
Masculino 2 15 17
Feminino 10 27 37
Total 12 42 54

Ao analisar as localizagdes que serviram como base para os estudos, a maioria dos lécus
de estudo eram da Regido Nordeste (75%), seguida pelas demais regides: Norte (8,33%); Centro-
Oeste (8,33%); Sudeste (8,33%) e; Sul (0%), sendo o Estado do Piaui (25%) o que apresentou a
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maior quantidade de artigos publicados, como mostra a Tabela 2. Pode-se observar que os
estados BA, PE e Pl publicaram a maioria dos artigos. Este dado pode ser passivel de explicagdo
em face de na Regido Nordeste haver uma cultura forte de feiras livres e mercados publicos
(Pereira, 2018).

Tabela 2 — Numero de artigos sobre condicdes higiénico-sanitarias encontrados na Portal de
Periddicos da CAPES (2009-2019), de acordo com as regides e estados brasileiros

Regiao Estado %
Norte (8,33%) PA (1) 8,33%
BA (2) 16,67%
PE (2) 16,67%
Nordeste (75%) Pl (3) 25%
PB (1) 8,33%
RN (1) 8,33%
Centro-Oeste (8,33%) DF (1) 8,33%
Sudeste (8,33%) SP (1) 8,33%
Sul (0%) - 0%
Total 12 100%

Quanto ao objeto de estudo investigado pelos artigos, 41,67% focalizam a comercializacao
de carne bovina, 25% a comercializacdo de pescados, 20% a comercializacdo de alimentos em geral
e 8,33% a comercializacdo de ovos. Nesses e em outros estudos sobre risco sanitdrio de alimentos,
é frequente a utilizacdo de carne bovina e de pescados como objetos de estudo, possivelmente em
virtude do valor econémico e do valor cultural que esses alimentos possuem, sobretudo nas
regides Norte e Nordeste (Souza, & Atayde, 2017).

3.2 Materiais e métodos dos artigos

Ao seguir a andlise dos artigos, no que diz respeito as abordagens de pesquisa (qualitativa,
quantitativa e/ou mista), apenas 1 (8,33%) artigo apresentava abordagem qualitativa, 9 artigos
(75%) apresentavam abordagem quantitativa e 2 artigos (16,67%) a abordagem mista, como
mostra a Tabela 3. Diante de tais dados, observa-se que essas pesquisas, por terem carater
avaliativo, normalmente ddo preferéncia para abordagens quantitativas, utilizando-se da
estatistica descritiva para analise dos dados obtidos.
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Tabela 3 — Numero de artigos sobre condigdes higiénico-sanitdrias encontrados na Portal de
Periddicos da CAPES (2009-2019), de acordo com a abordagem da pesquisa

Abordagem da pesquisa n? %
Qualitativa 1 8,33%
Quantitativa 9 75%
Mista 2 16,67%
Total 12 100%

Conforme observado nos artigos, alguns pesquisadores(as) ndo tém contato e/ou se
comunicam com os vendedores dos alimentos comercializados, ndo havendo coleta das respostas
dos sujeitos. Assim, muitas vezes os autores se restringem apenas as anadlises do tipo
observacional, avaliando tdo somente a aparéncia estrutural e as praticas dos manipuladores.
Dentro dessa questdo, é oportuno enfatizar a pouca utilizacdo das pesquisas qualitativas nessas
investigacGes — o que revela que dados mais complexos e subjetivos caracteristicos das pesquisas
gualitativas deixam de ser coletados — uma vez que a analise quantitativa “[...] se caracteriza pelo
emprego de instrumentos estatisticos, tanto na coleta como no tratamento dos dados, e que tem
como finalidade medir relagdes entre as varidveis [...]” (Zanella, 2011, p. 36).

No que concerne ao tipo de pesquisa, todos os artigos utilizaram pesquisa bibliografica,
pois fazem uso de embasamento tedrico para realizar a andlise dos dados com base na literatura.
Ademais, 11 artigos (91,67%) realizaram pesquisas documentais, ao fazer uso de instrumentos
normativos, os quais comumente servem como base para a elabora¢do dos questionarios e/ou
checklists utilizados no campo. Quanto a pesquisa de campo, como mostra a Tabela 4, 11 artigos
(91,67%) também a realizaram. Para avaliar as condi¢Bes e as prdticas higiénico-sanitdrias, foi
imprescindivel realizar visitas para conhecer e analisar a drea de estudo. Nessa esteira, dos onze,
6 artigos (50%) realizaram pesquisas experimentais, com vistas a “[...] determinar um objeto de
estudo, selecionar as varidveis que seriam capazes de influencia-lo, definir as formas de controle e
de observacao dos efeitos que a varidvel produz no objeto [...]” (Gil, 2007, p. 53).

Tabela 4 — Numero de artigos sobre condig¢des higiénico-sanitarias encontrados na Portal de
Periddicos da CAPES (2009-2019), de acordo com a abordagem da pesquisa

Artigos da Revisao Integrativa da Literatura

Tipo de pesquisa
1 2 3 4 5 6 7 8 9 |10 | 11 | 12 | Total

P. Bibliografica VIiVIVIVIVIVIVIVIVIVIVIV 12
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P. Documental VIV IV IVIVIVI VIV IV VIV 11
P. de campo VAR IRV IRV VAN IRV IRV IRV RV RV IRV RV B b
P. Experimental VIiVvI| VIV IV IV 6
Total de técnicas 1| 3 3/3 (3|3 |4 |4 )|4/|4)|4| 4

No contexto dos instrumentos de coleta de dados, constatou-se que 6 artigos (50%)
utilizaram a coleta de amostras, a fim de realizarem os experimentos microbioldgicos, 2 (16,67%)
utilizavam o registro fotografico, com o propdsito de comprovar visualmente ao leitor as
irregularidades encontradas nas feiras e mercados, 1 artigo (8,33%) trabalhou com aplicagao de
questiondrios e 1 (8,33%) com entrevista (Tabela 5). No mais, houve a presenga da observagao em
11 artigos (91,67%) e da lista de verificacdo (checklist) em 9 artigos (75%) — utilizadas de forma
combinada, estas ferramentas, por vezes, em um primeiro momento avaliaram os locais da
pesquisa e posteriormente verificaram a conformidade de acordo com parametros da legislacao
aplicdvel. A coleta de dados em pesquisas sobre condi¢cdes higiénico-sanitdrias envolvendo
alimentos é, convencionalmente, realizada por meio checklist, a qual pressupde uma observacao
minuciosa sobre os requisitos estruturais e as praticas higiénicas dos manipuladores. No entanto,
com a sua popularidade, tem se tornado uma ferramenta banalizada entre estudantes e
pesquisadores em virtude de sua facil aplicacao.

Tabela 5 — Numero de artigos sobre condicdes higiénico-sanitarias encontrados na Portal de
Periddicos da CAPES (2009-2019), de acordo com os instrumentos de coleta de dados

Instrumentos de Artigos da Revisao Integrativa da Literatura

coletadedados 4 |\ 5 | 3 | 4 |5 |6 |7 |8 |9 |10|11|12|T
Observagdo VIV IV IVIVIVI|IVI IV |V IV |V 1]
Registro fotografico v v 2
Lista de verificacdo ViV IivIiVv IV v VI iVvIiv |9
Questionario Vv 1
Entrevista v 1
Coleta de amostras VIV IV I V|V |V |6
Total de instrumen. o2 |2 |4 |2|2|3|3|3|3]3]3
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Ao se considerar que as técnicas auxiliam as pesquisas a obter dados de diversos pontos de
vista, é oportuno destacar que muitos trabalhos ndo mencionam todas as ferramentas empregadas
na coleta de dados, dificultando ao leitor ter um melhor entendimento de como alguns dados
foram coletados. Zanella (2011, p. 109) assinala que para “[...] buscar essas informacgées que estdo
em diferentes lugares, é preciso planejar quais sdo essas informacgdes, onde elas se encontram, de
gue forma obté-las e como trabalha-las, isto é, o que se vai fazer com os dados: como serdo
agrupados, tratados e analisados [...]".

Para a analise dos dados, a técnica mais utilizada foi a estatistica descritiva (75%), que
representa um conjunto de técnicas com a finalidade de “[...] descrever, resumir, totalizar e
apresentar os dados de pesquisa [...]” (Apolinario, 2006, p. 146). Apenas 1 artigo (8,33%) utilizou a
analise do conteudo (Tabela 6), que é “[...] um conjunto de instrumentos metodoldgicos cada vez
mais subtis em constante aperfeicoamento, que se aplicam a «discursos» (conteldos e
continentes) extremamente diversificados” (Bardin, 2016, p. 15). Considerando a importancia da
confiabilidade da qualidade dos alimentos comercializados, 6 artigos (50%) utilizaram a andlise
microbioldgica, realizada com base em padrdes para alimentos presentes na RDC n2 12/2001
(Brasil, 2001).

Tabela 6 — Numero de artigos sobre condicdes higiénico-sanitarias encontrados na Portal de
Periddicos da CAPES (2009-2019), de acordo com a andlise de dados

Artigos da Revisao Integrativa da Literatura

Analise de dados
1| 2 3 4 5 6 7 8 9 (10|11 (12 | T
Andlise do conteudo v 1
Estatistica descritiva ViV IV IV I IV v VI Vv |V |9
Analise microbioldgica VIV IV VIV I V|V ]| 6
Total de analises 1|1 ,1|1|1,2 1|2 |12 2]2

Nos artigos que fizeram uso de pesquisas experimentais, identificou-se diversas analises
microbioldgicas, quais sejam: contagem de Staphylococcus aureus (M. C. Costa et al., 2017; Comelli
et al., 2011; Lundgren et al., 2009; Rocha et al., 2013); presenca de Coliformes fecais e totais
(Barreto et al., 2012; M. C. Costa et al., 2017; Lima et al., 2018; Lundgren et al., 2009; Comelli et
al., 2011); contagem de Escherichia coli (Barreto et al., 2012; Comelliet al., 2011; Lima et al., 2018);
Bactérias mesdfilas e psicrotréficas (Barreto et al., 2012; Comelli et al., 2011; Lima et al., 2018;
Lundgren et al., 2009); Bolores e leveduras (Lima et al., 2018; Lundgren et al., 2009); determinacdo
de Salmonella Spp. (Comelli et al., 2011; Lima et al., 2018; Lundgren et al., 2009) e; Bacillus cereus
(Comelli et al., 2011).
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3.3 As condigcdes higiénico-sanitarias em feiras e mercados publicos brasileiros e as Boas
Praticas na manipula¢ao de alimentos

Popularmente, ha certa preferéncia dos consumidores por feiras livres ou mercados
publicos, pois figuram como um dos principais locais de transacdo de produtos em diversas
cidades. Nesse sentido, Beird e Silva (2009, p. 13) assinalam que “[...] vdrias feiras livres no Brasil
sao consideradas pontos turisticos e uma opgao de alimentagao e lazer para a populagdo durante
os finais de semana [...]”. Em sintese, sdo ambiéncias comumente acessadas devido a nogao do
senso comum que considera os alimentos ali comercializados como mais frescos e de maior
qualidade, além dos baixos pregos.

Entretanto, vale ressaltar que os alimentos comercializados em feiras e mercados
populares sdo mais suscetiveis a contaminacdo, sobretudo quando ndo sdo adotadas praticas de
manipulacdo e de exposicdo adequadas do alimento para venda, assim como as inapropriadas
formas de acondicionamento e de armazenamento (Barreto et al.,, 2012; Matos et al., 2015).
Conforme Rodrigues et al. (2017, p. 94), recentemente “[...] houve uma intensificacdo nas agbes
dos érgdos de saude publica a respeito do tema segurancga alimentar, principalmente apds o
envolvimento das midias noticiando os casos de surtos alimentares [...]".

Diante disso, nos estudos levantados, evidenciou-se que muitos consumidores tém se
mostrado mais exigentes acerca das questdes higiénicas e de qualidade, preferindo
supermercados as feiras livres. Segundo Almeida et al. (2011), os consumidores sao capazes de
perceber como e de que forma os produtos comercializados estdao expostos. Apesar de as feiras
possuirem importancia social, econdmica e cultural para as cidades, Barreto et al. (2012, p. 87)
enfatizam que entre os vendedores ainda persiste a comercializacdo inadequada dos produtos,
visto que os alimentos sdo submetidos a situacGes negligentes que contribuem para a sua
contaminacdo por microrganismos, as quais “[...] se caracterizam como um risco a saude publica e
vao de encontro a legislacao sanitdria vigente no pais” (Almeida et al., 2011, p. 585).

Acerca da infraestrutura, praticamente todas as pesquisas apresentam as inadequadas
condi¢cOes de comercializagao dos produtos nas feiras ou nos mercados publicos investigados. Os
estudos enfatizam a inexisténcia de higiene, a desorganizacao, a falta de saneamento basico, a
deficiente estrutura, a exposi¢do dos alimentos a poeira e/ou ao sol e a auséncia de refrigeracéo,
indicando o pouco conhecimento daqueles que comercializam os produtos em relacdo as boas
praticas na manipulacdo. Consoante a esses fatos, M. C. Costa et al. (2017) mostram em seu estudo
qgue 83,33% dos boxes comercializadores de carne bovina em um mercado publico do Piaui ndo
seguiam as recomendac¢des ou as disposicdes da legislacdo, uma vez que “[...] a area externa as
bancas de comercializacdo das carnes apresentava aspecto bastante sujo, indicando que os
alimentos provenientes desta comercializagdo ndao demonstram condi¢des confidveis de higiene
[...]” (M. C. Costa et al.,, 2017, p. 4). Além do mais, os autores identificaram uma “[...] grande
guantidade de detritos espalhados pelo local, como ossos, pele e sangue dos animais abatidos,
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além de lixo pelas proximidades e esgoto aberto que proporcionam odor forte e desagradavel,
ficando os produtos ao alcance de animais, insetos e poeira” (M. C. Costa et al., 2017, p. 4).

No tocante aos manipuladores de alimentos, notou-se nos artigos que eles sdo os principais
responsdveis pela inseguranca alimentar dos consumidores, pois o descumprimento das Boas
Praticas de Manipulacdo de Alimentos é recorrente e, com efeito, contribuem para a proliferacao
microbioldgica. Nesse sentido, sobre a utilizagdo de uniformes: Beiré e Silva (2009, p. 18)
identificaram que apenas “[...] 12 (52,1%) estabelecimentos implantaram a utilizagdo de
uniformes”. No entanto, Almeida et al. (2011) evidenciaram em sua pesquisa que, ndo obstante os
comerciantes de carnes utilizassem uniformes, 79% deles estavam sujos, principalmente com
manchas de sangue.

Por outro lado, o estudo de Souza e Athayde (2017) evidenciou que as altas temperaturas
registradas no Mercaddo 2000, em Santarém (PA), ao promoverem desconforto térmico,
inviabilizam a utilizacdo de vestimentas e equipamentos adequados. M. C. Costa et al. (2017)
salientam também irregularidades quanto a utilizagdo dos EPls, ao observar que 100% dos
manipuladores de um Mercado Publico no Piaui ndo utilizavam toucas e/ou luvas. Em contexto
similar, Almeida et al. (2011) notaram que apenas 4% dos manipuladores das feiras livres de
Paranatama (PE) utilizavam luva no momento da manipulacdo da carne. Os dados obtidos por Beird
e Silva (2009), em uma feira livre do Distrito Federal, reiteram esse cenario ao revelar a pouca
utilizacdo de EPI.

Em se tratando da higiene, na pesquisa de Beird e Silva (2009), em apenas 8,7% das barracas
os manipuladores lavavam as maos ao trocar de fungdo. Souza e Athayde (2017) mostraram, ainda,
que 50% dos vendedores ndo faziam a lavagem das maos antes da manipulagdo e 52,5% em
qualquer circunstancia, situacGes essas agravadas em face de os espagos pesquisados ndo
possuirem agua potavel. Acerca ainda da manipulacdo, Almeida et al. (2011) observaram que 83%
dos manipuladores se alimentavam ou manipulavam conjuntamente alimento e dinheiro
enquanto trabalhavam, assim como Rocha et al. (2013, p. 89) visualizaram em sua pesquisa que
“[...] a manipulacdo do produto e o recebimento de dinheiro eram realizados por uma mesma
pessoa, sem a adequada higienizacdo, contrariando as orienta¢des pertinentes [...]”. Por outro
lado, Lima et al. (2018) destacam também a higiene pessoal inadequada, sobretudo de maos e
unhas dos feirantes.

Entre os estudos constatou-se o uso de adornos, uma pratica recorrente entre os
trabalhadores de feiras e mercados publicos no Brasil (Matos et al., 2015), por vezes justificada
pelo costume do embelezamento para chamar atencdo dos clientes. Apesar de ser uma pratica
comum, a utilizacdo de adorno ndo é permitida pela legislacdo, pois os acessorios, ao cair nos
alimentos ou servir de reflgio para microrganismos, podem figurar como uma contaminacao fisica.
Como exemplo, Beird e Silva (2009) identificaram que em 69,6% dos espagos de comercializagdo
de alimentos de uma feira livre do DF foi possivel encontrar manipuladores fazendo uso de
adornos. Dado semelhante foi encontrado por Almeida et al. (2011), ao observarem que 80% dos
vendedores utilizavam brincos, pulseiras e/ou reldgios. Diante destes dados, é notdrio que os
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manipuladores de feiras e mercados publicos, comumente, ndo possuem ou n3ao seguem O0s
conhecimentos técnicos sanitarios.

A auséncia ou a deficiéncia de infraestrutura nos pontos de comercializacdo atrelada a falta
de higiene dos manipuladores pode acarretar, como precedentemente mencionado, na
contaminacdo do produto por microrganismos patogénicos, os quais podem, por sua vez, gerar as
Doencas Veiculadas por Alimentos (DVAs)?. Consoante o Ministério da Sadde (MS) (2010), a
contaminagdo pode ocorrer desde o inicio da producdo até o consumo (abate, manuseio,
transporte, acondicionamento, manipulagao, cozimento etc.), podendo as DVAs serem causadas
por toxinas, bactérias, virus, parasitas e outras substancias toxicas. Cumpre ressaltar que a
sobrevivéncia e a epidemia de um agente etiolégico nos alimentos originam-se dos seus
mecanismos de defesa e das condi¢des do meio, que sdo: niveis de oxigenacao; pH; e temperatura,
tendo variacdes de acordo com cada alimento (Ministério da Saude, 2010).

A fim de comprovar se os alimentos apresentam ou nao riscos de DVAs, normalmente sao
realizadas analises microbioldgicas com o objetivo de detectar a presenca e/ou a auséncia de
microrganismos, segundo as delimita¢cdes da legislagdao vigente. Entre os estudos selecionados,
Lundgren et al. (2009) detectaram a presenca de coliformes fecais e totais em 100% das amostras,
ao analisar carne bovina comercializada em Jodo Pessoa (PB). M. C. Costa et al. (2017, p. 6), apds
realizarem a contagem de Estafilococos coagulase, também identificaram a presenca de
Staphylococcus aureus em 83,3% das amostras de carne bovina do Mercado Publico de Parnaiba
(PI1). Ressalta-se que o Staphylococcus aureus se destaca pela sua patogenicidade tanto para o
homem quanto para os demais animais, sendo “[...] responsdvel por surtos de intoxicacao
alimentar, decorrentes da formacao de toxinas estafilocdcicas no alimento consumido [...]” (Rocha
et al., 2013, p. 85). De maneira geral, Lima et al. (2018) assinalam que altas contagens verificadas
de agentes patogénicos indicam inadequacdes nas condicdes e/ou nas praticas durante a
producdo, o transporte e a comercializacdo dos alimentos.

A luz da iminéncia da contaminacdo e da proliferacdo de DVAs, cuidados sdo exigidos e
devem seguir padrdes sanitdrios para oferecer um produto com maior qualidade e livre de
contaminantes aos consumidores. Desse modo, o governo brasileiro tem historicamente
concebido instrumentos normativos que enveredam em dire¢ao a regulamentacao, a fiscalizacao,
ao controle e a promogao de boas praticas de manipulacdo e do controle de qualidade de
alimentos. Nesse sentido, destaca-se na Quadro 3 os instrumentos normativos utilizados pelos 12
artigos selecionados para esta revisao da literatura.

2 Esta terminologia substituiu a antiga denominac¢do: Doencga Transmitidas por Alimentos (DTAs), pois os alimentos

nao sdo agentes transmissores de doengas, quem as transmite sdo virus, bactérias etc.
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Quadro 3 — Numero de artigos sobre condi¢Ges higiénico-sanitdrias encontrados na Portal de
Periddicos da CAPES (2009-2019), de acordo com a legislagdo brasileira

Instrumen
stru e: to Descrigao Total
normativo
Decreto n? Aprova Normas Técnicas Especiais Relativas a Alimentos e Bebidas 1
12.486/1978 artigo
Portaria ne Os estabelecimentos de abate de bovinos, bubalinos e suinos, somente 1
) oderdo entregar carnes e miudos, para comercializacdo, com .
304/1996 P gar > P ¢ artigo
temperatura de até 7 (sete) graus centigrados.
Portaria n2 Aprovar o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe 2
185/1997 Fresco (Inteiro e Eviscerado) artigos
Portaria ne Aprovar o Regulamento Técnico; "Condi¢Oes Higiénicos-Sanitarias e de 4
326/1997 Boas Praticas de Fabricagao para Estabelecimentos articos
Produtores/Industrializadores de Alimentos" g
Portaria ne Aprovar o Regulamento Técnico sobre as Condi¢des Higiénico- 1
368/1997 Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos artico
Elaboradores/Industrializadores de Alimentos. g
RDC n@ Aprova o Regulamento Técnico sobre Padrdes Microbioldgicos para 5
12/2001 Alimentos artigos
RDC n@ Aprovar o Regulamento Técnico sobre Rotulagem de Alimentos 1
259/2002 Embalados artigo
Dispde sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais
. Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
RDCn . . . e 5
Produtores/Industrializadores de Alimentos e traz a Lista de Verificacdo .
275/2002 L. L . artigos
das Boas Prdticas de Fabricacgdo em  Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos
RDC ne DispGe sobre o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servicos de 7
216/2004 AI-imentagéo, a fim de garantir as condi¢des higiénico-sanitarias do artigos
alimento preparado
RDC ne DispGe sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Higiénico- 1
218/2005 Sanitér?os para Manipulacdo de Alimentos e Bebidas Preparados com artigo
Vegetais
RDC n@ Aprova o Regulamento Técnico que estabelece instrucdes de 1
35/2009 conservagdo e consumo na rotulagem de ovos artigo
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O descumprimento dos dispositivos retrocitados, além de outras disposi¢cdes aplicaveis,
configura-se como infragdo a legislagao sanitaria federal, sobretudo no escopo da Lei n2 6.437, de
20 de agosto de 1977 e de suas atualizacdes, a qual estabelece diferentes penalidades aos
infratores, quais sejam: adverténcia, multa, apreensdo de produto, inutilizacdo de produto,
interdicdo de produto, suspensdo de vendas e/ou fabricacdo de produto, cancelamento de registro
de produto, interdicdo parcial ou total do estabelecimento, proibicdo de propaganda,
cancelamento de autorizagdo para funcionamento da empresa, cancelamento do alvara de
licenciamento de estabelecimento, intervengao no estabelecimento que receba recursos publicos
de qualquer esfera, imposicdo de mensagem retificadora e suspensdo de propaganda e
publicidade (Lei n. 6.437, 1977). No entanto, em todos os artigos consultados, ndo foi identificada
gualquer mencao a referida lei e suas aplicacdes.

CONCLUSAO

Conquanto tenham sido criados diversos instrumentos normativos, incluindo a legislacao
penal, os emblematicos problemas acerca das boas praticas e das condi¢cdes sanitdrias na
comercializacdo de alimentos em feiras livres e mercados publicos ainda persistem. Nesse sentido,
identificou-se nos artigos que ha recorrentes precariedades estruturais nos locais de pesquisa,
negligéncias no cuidado e na higiene pessoal dos manipuladores, uso impréprio de vestimentas,
nao utilizacdo de equipamentos de protecao individual e utensilios de prote¢cdo do alimento
(toucas, luvas), bem como o manuseio de dinheiro e o uso de adornos nos momentos de
manipulacdo dos produtos. Tais condi¢des podem promover a proliferacdo de microrganismos e,
com efeito, afetar a saude dos consumidores.

No escopo dos trabalhos analisados, notou-se que hd uma cultura de inadequadas
condicOes e praticas higiénico-sanitdrias em feiras e mercados publicos no Brasil, pois sdo
constantemente visualizados como sujos e inapropriados. Essa “cultura de sujidades” é
perpetuada, entre outros motivos, pelo diminuto conhecimento técnico, pela insuficiéncia
financeira para adequar-se as disposicdes legais e pela pouca importancia conferida pelos
manipuladores aos parametros sanitarios. Assim, para além de dispositivos federais, é importante
gue cada municipio crie e implemente cédigos de postura em conformidade com a realidade
socioeconOmica local, bem como ofereca cursos de capacitacdo para repassar ensinamentos
basicos sobre Boas Praticas de Manipulacdo, a fim de que os comerciantes possam criar uma
cultura de seguranca alimentar e, consequentemente, oferecer alimentos com melhor qualidade.
No mais, as prefeituras prescindem trabalhar de forma ativa nas fiscaliza¢des.

Em diversas investigacdes sobre o controle de qualidade dos alimentos, sao identificadas
sérias confusdes conceituais ou utilizacdes errdneas de terminologias, entre elas evidenciou-se nos
artigos aqui analisados o emprego indevido da terminologia “Doencas Transmitidas por Alimentos”
e o0 uso equivalente das expressdes “CondicOes higiénico-sanitarias” e “Praticas higiénico-
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sanitarias”. Cumpre clarificar, primeiramente, que os alimentos ndo sdo agentes transmissores de
doencgas, a exposicao a determinadas condigGes e fatores contribuem para a sua contaminagao, o
gue pode resultar em doencas veiculadas por meio de alimentos. Portanto, o correto seria utilizar
o termo Doencas Veiculadas por Alimentos (DVAs). Em segundo lugar, é importante esclarecer que
as “CondicOes higiénico-sanitarias” referem-se as estruturas e aos elementos necessarios para
condicionar, nesse contexto, a comercializacao de alimentos dentro dos padrdes aceitaveis pela
legislacdo. Por outro lado, as “Praticas higiénico-sanitarias” consistem em agdes ou atividades
cotidianas desempenhadas pelo manipulador dentro e fora do ambiente laboral, a fim adequar-se
as disposicdoes legais.

A luz destas (in)conclusdes, sugere-se as novas pesquisadoras e aos novos pesquisadores
desta temadtica certo cuidado na utilizacdo de algumas terminologias e na definicdo dos
procedimentos metodoldgicos. Afinal, produzir estudos tdo somente com observacdes e
avalia¢Oes distanciadas (checklist), sem contato ou didlogo com os “participantes”, além de
comprometer a ética da pesquisa — por ndo informa-los sobre a investigacdo —, limita em
demasiado a obtenc¢do de dados, pois nao sao explorados o discurso, a percep¢ao, a avaliagdao ou
as motivagdes dos sujeitos acerca das situacdes de comercializagdo em que se encontram. Por fim,
torna-se cada vez mais urgente conceber uma producdo cientifica que ndo seja reproducao
simplificada de outros trabalhos ou a mera descricdo da realidade, sem qualquer andlise critico-
reflexiva, rigor académico e contribuicdo/relevancia cientifica — consoante tém ocorrido em
diversos estudos que tratam da temadtica em questao.
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