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RESUMO: A comercializagdo de alimentos em feiras livres, expostos em barracas sem refrigeragdo e sem protegao pode
alterar a qualidade dos alimentos. Alimentos crus ¢ mal conservados podem ser veiculos de contaminag@o por microrganis-
mos causadores de toxinfec¢do e, dessa forma, colocar em risco a satide do consumidor. Objetivou-se neste trabalho avaliar e
definir um diagnostico de feiras livres realizadas em quatros municipios paraibanos, localizados na mesorregidao do Agreste:
Campina Grande, Esperanga, Areia e Bananeiras. Utilizou-se como metodologia o estudo analitico, por meio de um roteiro
de observagao pré-confeccionado, baseado nas recomendagdes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. O roteiro de ob-
servagdo do tipo checklist foi dividido em quatro segdes: aspectos fisicos, aspectos higiénicos, aspectos ambientais e aspectos
organizacionais. Os resultados foram bastante insatisfatorios, tendo em vista que nos quatro aspectos de avaliagdo todos os
municipios apresentaram pouquissima conformidade. Do ponto de vista de satide publica, as condi¢des higiénicas de comer-
cializagdo de alimentos mostraram-se precarias, principalmente, porque um grande niimero de pessoas fazem uso deste tipo
de comércio para a aquisi¢do de alimentos nas regides estudadas. Foi permitido concluir que se faz necessario a implantagao
de politicas sociais e educacionais direcionadas para as feiras livres no estado da Paraiba.

PALAVRAS-CHAVE: Qualidade. Saude Publica. Segurancga Alimentar.

EVALUATION AND DIAGNOSTIC OF FOOD SALE CONDITIONS IN STREET MARKETS IN THE STATE OF
PARAIBA, BRAZIL

ABSTRACT: The trading of food in street markets exposed in tents without refrigeration or protection can change its quality.
Raw and poorly preserved foods can become vehicles of contamination by microorganisms causing poisoning, and thus jeo-
pardizing the health of the consumers. The objective of this study is to evaluate and define a diagnosis of street markets held
in four cities in Paraiba, located in the middle region of the Wasteland: Campina Grande, Esperanca, Areia and Bananeiras.
The analytic study was used as methodology, by means of a previously made observation script, based on the recommenda-
tions from the National Health Surveillance Agency. The observation checklist script was divided into four sections: physical
aspects, hygiene aspects, environmental aspects and organizational aspects. The results were quite unsatisfactory considering
that in the four evaluation aspects, all municipalities showed very little conformity. From a public health point of view, the
hygienic conditions of food trading proved to be precarious, mainly because a large number of people make use of this type of
commerce for purchasing food in the regions studied. Therefore, it can be concluded that it is necessary to implement social
and educational policies directed to street markets in the state of Paraiba.

KEYWORDS: Quality. Public health. Food security.

EVALUACION Y DIAGNOSTICO DE LAS CONDICIONES DE COMERCIALIZACI(')N DE ALIMENTOS EN
LAS FERIAS LIBRES EN EL ESTADO DE PARAIBA, BRASIL

RESUMEN: La comercializacion de alimentos en ferias libres, expuestos en tenderetes de feria sin refrigeracion y sin pro-
teccion adecuada, puede cambiar la calidad de los mismos. Los alimentos crudos y pobremente mantenidos pueden ser vehi-
culos de microorganismos que causan toxiinfeccion, poniendo por lo tanto en peligro la salud del consumidor. El objetivo de
este estudio fue evaluar y definir un diagnoéstico de las ferias libres realizadas en cuatro ciudades de Paraiba, localizadas en
la region media del Agreste: Campina Grande, Esperanca, Areia y Bananeiras. Se ha utilizado como metodologia el estudio
analitico, por medio de una guia de observacion previamente realizada, basada en las recomendaciones de la Agencia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria. La investigacion fue realizada a partir de la observacion del tipo checklist en cuatro secciones:
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aspectos fisicos, higiénicos, ambientales y organizacionales. Los resultados fueron poco satisfactorios, considerando que
en los cuatro aspectos evaluados todas las municipalidades mostraron inconformidad. Desde el punto de vista de la salud
publica, las condiciones higiénicas de comercializacion de alimentos demostraron ser precarias, aunque un gran nimero de
personas hacen uso de este tipo de comercio para la adquisicion de alimentos en las regiones estudiadas. Concluimos que se
hace necesaria la implantacion de politicas sociales y educativas dirigidas a las ferias libres en el estado de Paraiba.
PALABRAS CLAVE: Cualidad. Salud publica. Seguridad alimentar.

Introducao

A feira livre ¢ um dos métodos de comércio mais
antigos existentes no mundo. As feiras sdo fenomenos econd-
micos-sociais muito antigos e ja eram conhecidas dos Gregos
¢ Romanos. Para estes tltimos, por causa das implica¢des
de ordem publica que as feiras tinham, estabeleceu-se que
as regras de sua cria¢@o e funcionamento dependiam da in-
tervengdo ¢ garantia do estado. O papel das feiras tornou-se
verdadeiramente importante a partir da chamada revolugéo
comercial, ou seja, a partir do século XI. Dai em diante seu
namero foi sempre aumentando até o século XIII (ENCI-
CLOPEDIA LUSO-BRASILEIRA, 1995). A feira livre no
Brasil constitui modalidade de mercado varejista ao ar li-
vre, de periodicidade semanal, organizada como servigo de
utilidade publica pela municipalidade ¢ voltada para a dis-
tribuicdo local de géneros alimenticios ¢ produtos basicos.
Desempenham papel relativamente importante no abasteci-
mento urbano, apesar das politicas publicas adversas que ti-
veram de enfrentar nos Gltimos 30 anos (MASCARENHAS;
DOLZANTI, 2008).

Os mercados e feiras livres ocupam lugares de
destaque no setor de alimentagdo. Nesses locais ¢ comum
que barracas convivam lado a lado, fazendo com que as
condigdes higiénico-sanitarias inadequadas de uma tornem-
-se perigosas para as outras (CAPISTRANO et al., 2004).
Geralmente, as areas de venda localizadas em feiras livres
apresentam infraestrutura inadequada, falta de acesso a agua
potavel e as instalagdes sanitarias, o que faz aumentar os
riscos de servirem como veiculos de doengas. Os alimentos
vendidos nas feiras populares em geral, sdo caracterizados
pelo baixo prego, familiaridade, conveniéncia e facil acesso
(HANASHIRO et al., 2002).

Diversos trabalhos demonstram que a criagdo de
espacos para a comercializa¢do direta de alimentos por pro-
dutores, como as feiras livres, alcanga resultados expressivos
para compradores e vendedores. Para Ribeiro et al.(2005),
quanto menor o municipio, maior costuma ser o impacto das
feiras. De acordo com esses autores, os produtores ganham
porque garantem a comercializagdo da produgdo, que de ou-
tra forma seria dificil nessas economias de pouca liquidez.
Os consumidores ganham porque tém garantido um abasteci-
mento regular, de qualidade e, principalmente, adaptado aos
seus habitos alimentares. E, por fim, ganham os comercian-
tes, uma vez que terminada a feira, os feirantes vao ao comér-
cio e adquirem bens de consumo.

Presente em quase todas as cidades brasileiras, as
feiras tém uma grande vinculag@o com a regido Nordeste do
Brasil, ja que ¢ a partir destas, que ocorre o abastecimento
das mercadorias destinadas a atender as necessidades da po-
pulagdo caracterizando a presenga de um mercado periddico,
tipico de paises subdesenvolvidos, que também atrai consu-
midores de cidades proximas, gerando fluxos de pessoas, ca-
pitais ¢ mercadorias (SILVA et al., 2009).

De acordo com Correia e Roncada (1997), a comer-
cializagdo de alimentos de origem animal em feiras livres,
expostos em barracas sem refrigeracdo, sem prote¢ao ¢ na
presenga de poeira e insetos pode alterar a qualidade dos ali-
mentos. Alimentos crus, comercializados em feiras livres e
mercados publicos podem ser veiculos de contaminagdo de
microrganismos causadores de toxinfecg¢do e desta forma,
colocar em risco a saude do consumidor.

Deve-se considerar ainda que nas feiras livres os
alimentos de origem animal e seus produtos derivados ficam
expostos sob condigdes insalubres, sujeitos as acgdes diretas
dos microrganismos, sejam eles patogénicos ou apenas dete-
riorantes. Esses microrganismos sdo provenientes da conta-
minagdo do ambiente, da poluicdo ambiental, de insetos ¢ da
propria embalagem, quando ndo estdo devidamente acondi-
cionados ou embalados (GERMANO; GERMANO, 2000).

Como principais fatores relacionados a ocorréncia
de doengas de origem alimentar existem a ma condigdo de
higiene na manipulagdo dos alimentos, o uso incorreto do
bindmio tempo-temperatura, mas condi¢des de armazena-
mento e conservacao dos alimentos ¢ falta de adequagdo e
conservacdo da estrutura fisica dos estabelecimentos. E im-
portante ressaltar que a responsabilidade de oferecer alimen-
tos seguros compete a todos envolvidos na cadeia produtiva.
Esta cadeia ¢ bastante complexa, envolvendo setores como:
a produgdo de alimentos no campo, o processamento, o trans-
porte, a conservagao ¢ a comercializagao. Todos esses setores
podem influenciar direta ou indiretamente a qualidade dos
alimentos oferecidos (SILVA JUNIOR, 2001). E importante
ressaltar que atender as necessidades dos consumidores com
maior eficiéncia ¢ a base conceitual de toda estratégia. En-
tretanto, ndo se pode esquecer que a seguranga sanitaria dos
produtos comercializados ¢ inerente as necessidades do con-
sumidor (DIB, 1997).

O objetivo deste estudo foi realizar um diagnoéstico
a partir dos aspectos fisicos, higiénicos, ambientais e orga-
nizacionais em feiras livresde quatro municipiosdo Estado
da Paraiba: Campina Grande, Esperanca, Areia e Bananeiras.

Material e Métodos

Para este estudo foram escolhidas quatro municipios
do estado da Paraiba: Campina Grande, Esperanca, Areia
¢ Bananeiras, todos localizados na mesorregido do Agreste
Paraibano. Campina Grande e Esperanca foram escolhidos
devido a importancia econdomica para a regido do Agreste.
Os outros dois municipios, Areia e Bananeiras, concentram
polos universitarios importantes no estado da Paraiba.

Em fungdo da auséncia de legislagdo especifica
para feiras livres, optou-se pela realizagdo do estudo anali-
tico, utilizando como ferramenta de pesquisa um roteiro de
observacdo pré-confeccionado, com base em recomenda-
¢oes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (BRASIL,
2004), previamente testado. O roteiro de observacdo do tipo
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checklist foi dividido em quatro sec¢des: aspectos fisicos,
aspectos higiénicos, aspectos ambientais e aspectos organi-
zacionais. Utilizou-se questionario fechado em todo roteiro,
aplicado por pessoa previamente treinada, onde as respostas
possiveis eram “sim” ou “ndo”.

Na primeira se¢do, referente a estrutura fisica, os
itens avaliados foram: impermeabilizagdo de pisos ¢ pare-
des, presenga de sanitarios, presenga de agua potavel, ven-
tilagdo e exaustdo adequadas e disponibilidade de frio para
armazenamento de alimentos pereciveis. Na segunda se¢do
foram avaliadas as condigdes higi€nico-sanitarias, tanto dos
manipuladores de alimentos, como dos alimentos expostos
a venda. Nesta secdo foram avaliados os seguintes aspectos:
adequacdo das condigdes higi€nico-sanitarias para a comer-
cializagdo de alimentos, responsabilidade pela higiene do
local, higiene das bancadas e demais estruturas, treinamento
em relagdo as boas praticas de manipulacdo de alimentos e
uso de avental e touca pelo feirante.

A terceira se¢do do questionario foi utilizada para
avaliar as questdes ambientais. Foram observados a presenga
de pragas urbanas e animais errantes ¢ a presenga de dis-
pensario para lixo para feirantes e consumidores. A tltima
sec¢do do questionario foi destinada a observagao das caracte-
risticas organizacionais das feiras livres. Nesta secdo foram
avaliados aspectos administrativos que permitem melhor or-
ganizagao deste tipo de comércio. Foram observados se ha-
via separacdo de alimentos por categorias para venda, se os
feirantes possuiam cadastro, se os boxes de comercializagao
eram devidamente identificados.

As respostas dos roteiros de observacdo foram
transpostas para uma planilha no aplicativo Microsoft Office
Excel®, constituindo assim um banco de dados. Este pas-
soupor uma codificacdo dos dados obtidos in locu e, poste-
riormente, foram compilados em tabelas de analise descritiva
que mostravam as frequéncias de cada municipio avaliado.

Resultados e Discussao

Por meio do estudo ¢ das observagdes nos quatro
municipios alvo do estudo destacaram-se mais pontos nega-
tivos do que positivos. A avaliagdo dos aspectos fisicos estdo
demonstrados na Figura 1. Em relag@o a impermeabilizagdo,
as cidades de Esperanca ¢ Bananeiras apresentaram 100%
das estruturas de piso e parede sem impermeabilizagdo. Es-
ses dados mostram uma certa preocupacao, tendo em vista
que a auséncia de impermeabilizagdo dificulta o processo de
higienizagdo. Em Campina Grande o nivel de impermeabi-
lizagdo foi visto em 94,1% ¢ em Areia foi de 88,6%, o que
foi bastante satisfatorio. No item existéncia de pia com agua
correnteos resultados foram insatisfatorios. O municipio que
apresentou maior nivel de conformidade foi Campina Gran-
de, com 12,3%, seguido de Esperanga (10,6%), Areia (7,6%)
¢ Bananeiras (3,4%). Esses resultados mostram preocupagao,
uma vez que os boxes de comercializagdo ndo dispde de agua
para eventual limpeza e higienizagdo dos manipuladores e
das estruturas envolvidas. Na pesquisa de Mallon e Bortozo-
lo (2004) apenas 13% dos locais avaliados possuiam agua, a
qual era transportada em galdes e proveniente da residéncia
dos vendedores. Esses dados sdo semelhantes aos observados
neste estudo e comprovam que a auséncia de agua limpa e
corrente em feiras livres ¢ uma constante em diferentes re-
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gides do Brasil.

No item presenga de sanitarios, observou-se preca-
riedade deste tipo de estrutura nos quatros municipios. Esses
dados sdo semelhantes aos encontrados por Silva, Matté ¢
Matté (2008), uma vez que estes autores relataram que em
feira livre de pescados em Sao Paulo ndo existem sanitarios,
agua potavel e energia elétrica disponivel para os feirantes.

No item disponibilidade de frio, verificou-se que
apenas a cidade de Campina Grande apresentou melhores
condigdes, com 35,4% de conformidade. Os municipios de
Esperanga, Areia ¢ Bananeiras apresentaram conformida-
de para estocagem de alimentos em 22,4%, 16,5% ¢ 0,9%,
respectivamente. E importante ressaltar que a auséncia de
energia elétrica nos boxes das feiras livres, embora seja preo-
cupante do ponto de vista de saude publica, parece uma cons-
tante em todo Brasil. A falta de energia elétrica impede que
estruturas geradoras de frio para conservacdo de alimentos,
como balcdes frigorigénicos, ndo possam ser instalados. Des-
sa forma, alimentos pereciveis como carnes, aves e pescados
ficam expostos e apresentam temperaturas inadequadas de
comercializa¢do, ndo se mostrando seguros para o consumi-
dor final. Na avaliagdo da ventilagdo e exaustdo do local, os
quatro municipios apresentaram conformidade em mais de
75% dos boxes avaliados, sendo basicamente o Gnico item
em conformidade na analise dos aspectos fisicos (Figura 1).

Aspectos Fisicos

disponibilidade de frio
ventilagdo e exaustdo adequadas
existéncia de pias com dgua corrente

existéncia de sanitario

Aspectos Avaliados

pares e pisos com impermeabilizacdo

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Conformidade dos itens {%)

M Bananeiras B Areia Wl Esperanca B CampinaGrande

Figura 1: Aspectos fisicos observados nas feiras livres de Campina
Grande, Esperanca, Areia e Bananeiras, localizados no Estado da
Paraiba, 2012.

A segunda avaliacao do estudo foi em relacdo aos
aspectos higiénicos. Os itens avaliados foram: condi¢des das
instalagdes, responsabilidade pela higiene do local, higieni-
zagdo das estruturas utilizadas na feira, treinamento dos fei-
rantes e uso de avental e touca pelo feirante.

Aspectos Higiénico-Sanitarios
|

uso de touca

uso de avental —
treinamento dos feirantes

bancadase estruturas higienizadas

Aspectos Avaliados

Srgdo responsavel pela higiene

condi¢Ges adequadas p/comercializagao

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90 100

Conformidade dos itens (%)

M Bananeiras B Areia i Esperanca M CampinaGrande

Figura 2: Aspectos higiénico-sanitarios observados nas feiras li-
vres de Campina Grande, Esperanga, Areia e Bananeiras, localiza-
dos no Estado da Paraiba, 2012.
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Na Figura 2 observa-se que em relagdo as condigdes
adequadas para comercializagdo os municipios de Campina
Grande, Esperanga, Areia ¢ Bananeiras apresentaram taxa de
conformidade de 32,5%, 12,1%, 8,9% ¢ 8,0%, respectiva-
mente. Essa condi¢do é bastante insatisfatoria, tendo em vista
que o principal tipo de alimento comercializado ¢ perecivel.
Um item que se mostrou satisfatorio nos quatro municipios
foi a responsabilidade pela higiene do local. Em todos eles,
havia um orgdo vinculado ao municipio para realizagdo da
limpeza apds os trabalhos de feira. No entanto, ndo foi veri-
ficado em nenhum municipio realizagido de servigos de lim-
peza durante a comercializagdo dos alimentos; este se fazia
apenas apds o término da feira livre. Para o item bancadas
e estruturas higienizadas os resultados foram insatisfatorios,
tendo em vista que em nenhum dos municipios apresentou
conformidade de pelo menos 50% dos itens avaliados. A falta
de treinamento dos feirantes em relagdo as boas praticas de
manipulac¢do e conservacdo de alimentos também ndo foram
observadas em nenhum dos quatro municipios estudados.

Estudo realizado por Silva, Matté e Matté (2008)
avaliando a qualidade sanitaria de pescados em feiras livres
de Sao Paulo verificaram que os feirantes ndo acatavam in-
tegralmente a padronizagdo de vestimentas e mostravam fa-
lhas em relagdo ao asseio e higiene pessoais, bem como no
cuidado com a manipulagdo do pescado. Esses dados foram
bastante semelhantes a este estudo, uma vez que o cuidado
com o uso de avental e touca foi ligeiramente satisfatorio. O
municipio que apresentou melhores resultados foi Campina
Grande, com taxa de 37,7% de uso de avental e 45,8% de uso
de touca. O municipio que apresentou os resultados mais
insatisfatorios no quesito uso de avental foi Esperanga, onde
apenas 15,7% dos comerciantes utilizavam esta vestimenta.
O municipio de Areia apresentou o resultado menos satisfa-
torio em relag@o ao uso de touca: apenas 13,9% dos feirantes
a utilizavam durante a comercializagdo de alimentos.

Em estudo semelhante de Beir e Silva (2009), a uti-
lizagdo de adornos durante a produgdo era uma pratica cons-
tante na feira livre de Brasilia, uma vez que em 69,6% dos
locais os trabalhadores usam algum tipo de aderego, como
avental. Em trabalho desenvolvido por Souza (2006), o autor
afirma que o maior problema na contaminag@o de alimentos
s30 os manipuladores, em que 68% dos resultados se mostra-
ram regulares ¢ ruins. De fato, o ambiente inadequado para
comercializacdo de alimentos associado a praticas inadequa-
das de manipulagdo de alimentos é uma situagdo rotineira
encontrada na maioria das feiras livres do pais, o que com-
promete a qualidade e seguranga dos alimentos fornecidos ao
consumidor final.

Em estudo realizado na Bahia, os autores relataram
que existe uma dificuldade dos feirantes em explanar sobre o
tema da contaminagdo microbiologica (ALMEIDA; PENA,
2011). Segundo eles, para os feirantes os contaminantes fisi-
cos visiveis ¢ os odores desagradaveis sao os possiveis trans-
missores de doencgas e impurezas. Essa realidade parece uma
constante nas feiras livres, uma vez que nao existe preocu-
pacdo em treinar e capacitar os manipuladores de alimentos
sobre higiene e manipulagdo adequada dos alimentos.

CAVALCANTI et al.

Aspectos Ambientais

vestigio de pragas urbanas

vestigiode animal errante

fiscalizagdo por érgdo responsavel

dispensdrio de lixo para consumidores

Aspectos Avaliados

dispensario de lixo para comerciantes
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Conformidade dos itens (%)

M Bananeiras HEAreia i Esperanca M CampinaGrande

Figura 3: Aspectos ambientais observados nas feiras livres de
Campina Grande, Esperanga, Areia ¢ Bananeiras, localizados no
Estado da Paraiba, 2012.

Nos aspectos ambientais, observados na Figura 3,
percebe-se que o dispensario de lixo para comerciantes e
consumidores ¢ bastante deficiente. Neste quesito os muni-
cipios avaliados atingiram conformidade em menos de 20%
em cada um dos itens. Durante as feiras livres observou-se
em sua quase totalidade a auséncia de fiscalizagdo por 6rgéos
responsaveis durante o momento de feira livre. Observou-se
ainda a presenga de animais errantes numa taxa de 57,7% em
Campina Grande e 100% de vestigios de pragas urbanas nos
municipios de Areia ¢ Bananeiras.

Xavier et al.(2009) estudaram as condig¢des higié-
nicas de uma feira livre no municipio de Governador Vala-
dares, em Minas Gerais. Os autores sugerem que deve haver
uma agdo mais intensificada da Vigilancia Sanitaria. Os au-
tores também sugerem maior conscientizagdo dos feirantes,
utilizando ferramentas como palestras, cursos e¢ panfletos.
Esses dados sao parecidos aos encontrados neste estudo, uma
vez que este tipo de acdo também deveria ser implantada nas
feiras do Agreste Paraibano.

O estudo de Vaz et al.(2003) também confirmou
que os aspectos ambientais nas feiras livres na Bahia ndo
sdo satisfatorios. Os autores relatam que a presenca de re-
siduos solidos dispostos nas vias de acesso as barracas gera
desconforto, expde os alimentos a vetores de doengas como
mosquitos e cdes, além de gerar forte mau cheiro, o que de-
sestimula o consumo. Esses dados s@o bastante semelhantes
aos encontrados nas feiras livres da Paraiba, uma vez que as
mesmas condi¢des foram observadas, principalmente em re-
lagdo a presenca de insetos e circulagdo de animais errantes.

Aspectos Organizacionais

]

alimentos expostos por categoria
f 4

feirantes cadastrados

Aspectos Avaliados

boxes identificados

0 20 40 60 80 100

Conformidade dos itens (%)

M Bananeiras HAreia i Esperanca M CampinaGrande

Figura 4: Aspectos organizacionais observados nas feiras livres de
CampinaGrande, Esperanca, Areia e Bananeiras, localizados no Es-
tado da Paraiba, 2012.
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A Figura 4 mostra que em relagdo a organizagio
do espaco fisico o municipio de Campina Grande obteve a
melhor regularidade. Este municipio foi o que apresentou
maior taxa de feirantes cadastrados junto aos 6rgdos muni-
cipais (55,1%), além de apresentar 80,9% dos boxes comer-
cializando alimentos por categoria. Este fato ¢ interessante
por permitir o agrupamento dos alimentos em determinadas
categorias, minimizando as eventuais contaminagdes cruza-
das. Na avaliagdo da identificagdo dos boxes, os quatro mu-
nicipios foram insatisfatorios, pois em nenhum dos quatro
municipios a identificagdo foi maior que 20%. Percebeu-se
ainda que nos municipios de Esperanga e Bananeiras 100%
dos feirantes ndo possuiam nenhum tipo de cadastro junto
aos 6rgdos competentes ¢ que em Bananeiras nenhum boxe
possuia identificagdo.

Em trabalho realizado por Ferreira et al. (2010), os
autores verificaram que a forma de apresentagdo das carnes
a venda estava muito aquém das condigdes ideais. Segundo
eles, as carnes ficavam expostas sobre estruturas de madeira,
sem protecdo contra insetos, dentro de sacos plasticos sobre
superficies improvisadas proximas ao chao ou ainda em ba-
cias. Este tipo de situagdo também foi encontrada em trés
cidades desta pesquisa: Esperanga, Areia ¢ Bananeiras. Nes-
tes locais a exposicdo da carne a temperatura ambiente, sem
qualquer protecdo, foi atrativo para diversas pragas urbanas
¢ animais errantes, dentre eles insetos, roedores, pombos ¢
caes.

Minnaert e Feritas (2010) afirmaram que em feiras
livres de Salvador, a limpeza do lugar ¢ utilizada como estra-
tégia de marketing e ndo como um aspecto da satide. Segun-
do os autores, os feirantes acreditam que a manutencdo da
limpeza deve ocorrer de acordo com a demanda dos fiscais
¢ para atrair mais fregueses e ndo porque a falta de higiene
contamina o alimento e provoca doengas. Esse tipo de pensa-
mento ¢ preocupante e mostra despreparo dos feirantes frente
a atividade de comercializag¢@o de alimentos seguros.

Conclusao

As quatro feiras livres visitadas neste trabalho
mostraram-se inadequadas como fonte de comércio para ali-
mentos pereciveis. Investimentos sdo necessarios ndo apenas
para melhorar a condig@o estrutural das feiras, mas princi-
palmente para garantir condigdes seguras de comercializagao
de alimentos.O treinamento e conscientizagdo dos feirantes
sobre adogdo de praticas para garantir a comercializa¢ao de
alimentos seguros se faz necessario nos quatro municipios.

Por ser importante fonte de renda, apresentar gran-
de circulag@o de pessoas ¢ expor alimentos pereciveis, maior
cuidado deve ser dado a este tipo de comércio. A adogdo de
praticas socio-politico-organizacionais poderiam contribuir
para melhoria da qualidade do servico, além de fortalecer a
geracdo de renda na regido ¢ garantir alimento com qualidade
e seguranga para o consumidor final.
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