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Resumo:

O presente trabalho trata-se de um estudo descritivo. Teve como objetivo avaliar o
conhecimento dos feirantes sobre a temperatura de manutencdo dos alimentos prontos para
consumo comercializados em uma feira livre da cidade de Sete Lagoas — MG. Utilizou-se um
questionario online, aplicado a 57 feirantes. Os resultados demostraram que 97% dos feirantes
haviam feito algum curso de boas praticas de fabricacdo de alimentos, entretanto 74,4% dos
feirantes que comercializavam alimentos quentes ou quentes e frios, ndo sabiam qual a
temperatura ideal para manter os alimentos prontos para 0 consumo seguros e inibir a
multiplicacdo de microrganismos. Dos feirantes que comercializavam somente alimentos frios
ou alimentos quentes e frios 54,8 % demostraram ndo ter conhecimento sobre qual a
temperatura ideal para manter alimentos frios prontos para o consumo. Sessenta e nove por
cento dos feirantes afirmaram néo realizar o controle da temperatura dos alimentos prontos para
0 consumo. A pesquisa baseou-se em uma confiabilidade de 95%. Diante dos resultados
encontrados, concluiu-se que os feirantes de uma feira livre da cidade de Sete Lagoas -MG
desconhecem a temperatura ideal de conservacgdo alimentos prontos para o consumo, fato que
pode pdr em risco a seguranca dos alimentos servidos, o que contribui para a ocorréncia de
Doencas Transmitidas por Alimentos.

Palavras chaves: temperatura, microrganismos, controle de qualidade, doencas transmitidas
por alimentos.

Abstract:

The present work is a descriptive study. It aimed to evaluate the users' knowledge about the
maintenance temperature of ready-to-eat foods sold at an open market in the city of Sete Lagoas
- MG. An online questionnaire was used, 57 market vendors were applied. The results show
that 97% of abandoned animals have taken some course on good food manufacturing practices,
while 74.4% of abandoned animals that sell food or heat and heat, do not know what is the ideal
temperature to keep food ready for consumption. safe and inhibitors of microorganism
multiplication. Traders who sell only cold foods or hot and cold foods 54.8% demonstrated that
they were unaware of the ideal temperature to keep cold foods ready for consumption. Sixty-
nine percent of dosers affirm that they do not control the temperature of ready-to-eat foods. A
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survey was based on an average of 95%. In view of the results found, we conclude that the
market vendors of an open market in the city of Sete Lagoas - MG are unaware of the ideal
temperature for ready-to-eat foods, a fact that can put the safety of the food served at risk, or
that an occurrence of transmitted diseases for food.

1 INTRODUCAO

O termo alimento seguro pressupde um alimento livre de contaminacédo, que ndo traga
prejuizos ao consumidor. Os alimentos prontos para 0 consumo demandam uma atencao
especial no que se refere a seguranca, do ponto de vista higiénico sanitario, uma vez que podem
ser fontes diretas de surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos, se ingeridos contaminados.
(AVILA et al., 2016). Nesse sentido, a seguranca, do ponto de vista higiénico sanitario, pode
ser garantida através das Boas Praticas em Manipulacdo de Alimentos, que englobam uma série
de procedimentos e controles realizados desde o recebimento da matéria-prima até o momento
de sua distribuicdo para o consumidor, além dos cuidados com a higiene pessoal do
manipulador. (AQUINO et al., 2019).

E importante destacar que as feiras livres sdo locais onde sdo comercializados desde
frutas e verduras a alimentos prontos para o consumo. Sendo assim, € importante a aplicacdo
das Boas Préaticas em Manipulacdo de Alimentos para assegurar que os alimentos cheguem aos
consumidores livres de perigos que causem danos a saide (CAMPQOS et al., 2017). Esse meio
de comércio é considerado como parte da cultura do brasileiro, representando uma
movimentacdo significativa na economia, além de retratar os habitos alimentares
locais. (ARAUJO; RIBEIRO, 2018). Aspectos relacionados a seguranca dos alimentos em
feiras livres ja foram estudados, como na pesquisa “Qualidade higiénico-sanitaria e o perfil de
feirantes e usuérios das feiras-livres de Santa Maria — RS”, realizada por Golin et al. (2017).

Entretanto, ndo foram encontrados estudos sobre o nivel de conhecimento dos feirantes
de Sete Lagoas — MG a respeito da temperatura de manutencdo dos alimentos prontos para
consumo. Esses alimentos servidos frios devem ser mantidos abaixo de 10 °C por no méximo
6 horas, e os alimentos quentes, acima de 60 °C, por no maximo 6 horas; caso contrario, o
alimento se torna propicio & multiplicacdo microbiana (BRASIL, 2004). Sendo assim, 0
binbmio tempo e temperatura deve ser rigorosamente controlado. A pesquisa se justifica pela
sua relevancia académica e social. Diante disso, o trabalho buscou responder a seguinte questéo

norteadora: Que riscos os alimentos comercializados em uma feira livre da cidade de Sete



Lagoas — MG podem oferecer aos consumidores com relagdo a temperatura de armazenamento
dos mesmos durante a distribuigdo?

Para responder a questdo norteadora, sugere-se como hipotese a multiplicacdo de
microrganismos patogénicos (SILVA et al., 2016), com a possivel ocorréncia de Doencas
Transmitidas por Alimentos (SOUZA; PONTES; NASCIMENTO, 2017). Assim, 0 presente
trabalho tem como objetivo geral avaliar o conhecimento dos feirantes de uma feira livre da
cidade de Sete Lagoas-MG, sobre a temperatura de manutencdo de alimentos prontos para o
consumo, através da analise dos resultados do questionario aplicado; e como objetivos
especificos, pretendeu-se definir alimento seguro do ponto de vista higiénico-sanitério, destacar
0s principais fatores que favorecem a multiplicacdo dos microrganismos nos alimentos,
apresentar as ferramentas mais utilizadas em Tecnologia de Alimentos para evitar que 0s
microrganismos se multipliqguem, conceituar Doencas Transmitidas por Alimentos e Zona de

Perigo.

O presente trabalho foi uma pesquisa de campo, de natureza descritiva, do tipo
quantitativa. Como critério de inclusdo utilizou-se feirantes de ambos os sexos, de uma feira
livre, da cidade de Sete Lagoas- MG, que comercializassem alimentos quentes e/ou frios
prontos para consumo e tivessem posse de um aparelho celular com acesso a internet.

Como instrumento de pesquisa foi utilizado um questionario online (apéndice),
elaborado na plataforma do Google Forms, com perguntas referentes a temperatura de

seguranca dos alimentos prontos para consumo.

2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 ALIMENTO SEGURO DO PONTO DE VISTA HIGIENICO SANITARIO

Nos ultimos anos, paralelamente ao crescimento da populagdo, esta a demanda por
alimentos, o que tem tornado a preocupagdo com a seguranga dos alimentos cada vez mais em
pauta, em vista das dificuldades encontradas em ajustar esse crescimento ao controle higiénico-
sanitario. (AVILA et al., 2016).

S&o diversas as causas que podem tornar o alimento inseguro do ponto de vista
higiénico-sanitario. Dentre elas, vale citar a contaminagdo cruzada, a ma higienizagdo pessoal
dos manipuladores, as falhas no pré-preparo, preparo, distribuicdo, temperatura inadequada de

coccdo, armazenamento, distribuicao, entre outros. (CARVALHO et al., 2016).



Um alimento seguro € definido como aquele que ndo oferece nenhum perigo a satde
do consumidor. Os perigos podem ser introduzidos no alimento em qualquer etapa do processo
produtivo, desde o recebimento da matéria-prima, até seu consumo, sendo muito importante
saber identifica-los para que possam ser eliminados ou reduzidos a niveis aceitaveis de
seguranca. (QUINTINO; RODOLPHO, 2018).

Perigos sdo definidos como contaminacdes presentes nos alimentos, que causam danos
a saude. Sédo classificados como Fisicos, Quimicos e Bioldgicos. Os perigos fisicos sdo
representados por materiais como pregos, cacos de vidro, dentre outros; no grupo dos perigos
quimicos estdo o detergente resultante de um enxague inadequado, agrotoxicos, micotoxinas,
dentre outros; e os perigos biolégicos sdo representados pelos microrganismos patogénicos.
(QUINTINO; RODOLPHO, 2018).

E importante destacar que oferecer um alimento seguro garante a integridade fisica do
consumidor e cria um vinculo de confianca entre produtor e consumidor e, para isso, torna-se
necessario cumprir os requisitos preconizados pela legislacdo vigente, que contemplam todo o
processo de fabricacdo, armazenamento e distribuicdo, além da conduta dos manipuladores.
(VARONEZI; CAVEIAO, 2015; AVILA et al., 2016).

Segundo Lima et al. (2017), os alimentos comercializados por ambulantes geralmente
sdo produzidos de maneira artesanal, o que dificulta o controle higiénico-sanitario das
preparacdes, e no momento da distribuicdo ficam expostos sem protecdo adequada, o que

contribui para a ocorréncia de perigos.

2.2 PRINCIPAIS FATORES QUE FAVORECEM A MULTIPLICACAO DOS
MICRORGANISMOS NOS ALIMENTOS

Os microrganismos presentes nos alimentos, por si s4, ndo conseguem produzir
nutrientes o suficiente para garantir sua sobrevivéncia, dependendo de diversos fatores para a
sua multiplicacdo, classificados em intrinsecos e extrinsecos. Os fatores intrinsecos sdo aqueles
caracteristicos dos alimentos, ligados diretamente ao meio em que 0 microrganismo se encontra,
como pH, atividade de agua, presenca de antimicrobianos naturais, estruturas bioldgicas e
composicao quimica (presenca de nutrientes). Ja os fatores extrinsecos estao relacionados com
0 ambiente em que o alimento se encontra, como Temperatura do ambiente e Umidade Relativa.
(GUERRA, 2016).



Com relagdo ao pH, as leveduras conseguem se multiplicar em um intervalo muito
grande, entre 2 e 8,5; sendo a maior taxa de multiplicacdo com pH entre 4,0 e 4,5. As bactérias
lacteas tém uma maior capacidade de multiplicagbes em meios com o pH por volta de 3,8.
(FERNANDES et al., 2016). As bactérias patogénicas, em sua maioria, ttm o pH 6timo para
multiplicacdo com valores maiores que 7; j& os bolores conseguem se multiplicar na faixa de
1,5a1l. (SILVA JUNIOR, 2008).

A atividade de agua (Aa) € um dos fatores mais importantes a serem observados
quando se trata de multiplicagcdo de microrganismos, sendo definida como a quantidade de agua
livre presente naquele alimento, disponivel para os microrganismos. Assim, quanto maior for a
atividade de agua, mais propicio estara para a sua multiplicacdo. (MENDES; SILVA, 2019).

Os antimicrobianos naturais sdo moléculas naturalmente presente nos alimentos que
diminuem de forma significativa a multiplicacdo de microrganismos nos mesmos, tanto os
patogénicos quanto os deterioradores. (CARDOSO; SOUZA; GUIMARAES, 2017).

As estruturas bioldgicas, representadas pelas cascas, peliculas e tegumento das
sementes, formam uma barreira fisica conta os microrganismos, dificultando seu acesso ao
interior dos alimentos. (CARVALHO, 2016).

Os microrganismos também precisam de nutrientes para seu desenvolvimento, e assim
utilizam os nutrientes disponiveis nos alimentos em que se encontram. (SALES et al., 2018).

Um dos fatores que mais interfere na multiplicagdo de microrganismos nos alimentos
¢ a temperatura, seja ela de coc¢do, armazenamento ou distribuicdo (MENESES; RIBEIRO;
MONTEIRO, 2017). Durante o processo de producdo do alimento, a elevacdo da temperatura,
associada ao tempo, contribui para eliminar a maioria dos microrganismos patogénicos, com
excecdo das bactérias esporuladas. Depois de pronto, para a sua conservacdo de maneira segura,
o0 alimento também precisa ser submetido a temperaturas que irdo impedir a multiplicacdo dos
microrganismos. (SILVA; BONI; SCHLINDWEIN, 2019).

Cada classe de microrganismos necessita de uma faixa de temperatura ideal para sua
multiplicacdo. Os psicrofilos necessitam de temperaturas abaixo de 20°C; os mesofilos, grupo
onde estdo inseridos, 0s microrganismos patogénicos, se multiplicam otimamente entre 20 °C
e 40 °C, os termofilos acima de 40°C e um subgrupo dos meséfilos denominados psicrotréficos,
séo capazes de se multiplicar em temperaturas de refrigeragéo. (GUERRA, 2016).

A Umidade Relativa do ambiente em que o alimento se encontra esta diretamente
ligada a atividade de agua. Quando o alimento possui um alto teor de agua livre e 0 ambiente

em que se encontra estiver com a umidade relativa baixa, o alimento ira perder agua para o
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ambiente. Por outro lado, pode-se observar que alimentos secos expostos a ambientes com
umidade relativa alta, absorvem &gua do ambiente, aumentando sua atividade de &gua,

favorecendo a multiplicacdo microbiana. (GUERRA, 2016).

2.3 FERRAMENTAS MAIS UTILIZADAS EM TECNOLOGIA DE ALIMENTOS PARA
EVITAR A MULTIPLICACAO DE MICRORGANISMOS

A aplicacdo da Tecnologia de Alimentos para evitar a presenca de microrganismos nos
alimentos e sua consequente deterioracdo e transmissao de doencas cresceu juntamente com a
necessidade de manter os alimentos disponiveis para 0 consumo humano por um intervalo de
tempo maior, mantendo-0s com suas caracteristicas organolépticas o mais proximo possivel das
originais. (PAULA; FERREIRA, 2019).

Apesar de pouco utilizada no Brasil, a irradiagdo € um método de conservacéo bastante
utilizado em outros paises para evitar a multiplicacdo de microrganismos. Esse método baseia-
se na exposicdo do produto a um nivel de radiacdo suficiente para eliminar a presenca dos
microrganismos. (PASSOS; MENDES, 2017).

Os aditivos conservadores sdo substancias, sintéticas ou naturais que, quando
adicionadas ao alimento durante o processo de producdo, provocam alteracdes a nivel das
enzimas microbianas, inibindo a multiplicagdo, fazendo com que a vida de prateleira desses
alimentos seja estendida. (OLIVEIRA; 2018).

Entre os métodos que utilizam o calor, 0s mais empregados sdo a pasteurizacdo, o
branqueamento e a esterilizacdo (VASCONCELOS; MELO, 2010). O uso do calor, em forma
de temperatura elevada, € um método bastante utilizado para eliminagdo de microrganismos,
uma vez que ao serem submetidos a uma determinada temperatura, a maioria dos
microrganismos ndo sobrevivem ou tém suas enzimas responsaveis pela deterioracéo
desnaturadas, impedindo sua acdo. (BORGHI; ZARA; MASAOKA, 2019).

A inibicdo da multiplicagdo microbiana pelo frio € um método bastante utilizado,
principalmente em produtos de origem animal. Em temperaturas baixas ou extremamente
baixas, a multiplicacdo dos microrganismos é desacelerada, fazendo com que o alimento leve
mais tempo para se deteriorar. Em temperaturas de congelamento, a multiplicacdo de
microrganismos € totalmente inibida até 0 momento em que o alimento passe pelo processo de

descongelamento, aumentando assim, sua conservacdo. (SOUSA, 2017).



As embalagens também representam um dos métodos mais utilizados pela Tecnologia
de Alimentos. Dentre os materiais mais utilizados como matéria-prima para producdo das
embalagens, destacam-se, plastico, vidro, aco, aluminio, metal e papelao, impedindo o contato
direto do alimento com o oxigénio, ar, agua, luz e umidade, e protegendo o produto de impactos.
(LANDIM et al., 2016; SILVA et al., 2017).

2.4 ZONA DE PERIGO

A temperatura de manutencdo de um alimento pronto para consumo, do momento em
que ele foi preparado até o0 momento em que sera consumido, é um fator que, se ndo for
monitorado e controlado adequadamente, pode favorecer multiplicacdo de microrganismos.
(FUHR; TASCA, 2017).

A chamada Zona de Perigo é a faixa de temperatura que fica entre 5°C e 60 °C, na qual
os alimentos ndo devem ficar expostos, pois favorece a multiplicagdo de microrganismos
deterioradores e patogénicos. (MOREIRA; CRUZ; ABOURIHAN, 2017).

Para alimentos servidos quentes, é determinado que ap0s a coccdo sejam mantidos
acima de 60°C, no tempo méaximo de seis horas de exposi¢do. Quando for uma preparacao fria,
deve ser mantida abaixo de 10° C por no maximo seis horas, ou entre 10 °C a 21 °C, se 0
intervalo de tempo for inferior a duas horas. (BRASIL, 2004, CARDOSO; TARZIA, 2016).

2.5 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTQOS

As Doengas Transmitidas por Alimentos (DTA’s) sdo doengas ocasionadas pela
ingestdo de alimentos e/ou agua contaminados por microrganismos patogénicos, como
bactérias, virus, parasitas, fungos ou suas toxinas (SIRTOLI; COMARELLA, 2018). As DTA’s
estdo cada vez mais em ascensdo, por isso sdo consideradas um dos grandes problemas de saude
publica. (IGLESSIAS; FERNANDES, 2018).

A presenca da mulher no mercado de trabalho, a falta de tempo para preparar refeices
em casa e a constante busca por praticidade séo fatores que levam cada vez mais pessoas a
realizarem refeicfes fora do lar. Um ponto negativo dessas refeiches prontas para consumo
ofertadas pelo mercado é que nem sempre sdo preparadas seguindo as legislagdes que orientam

sobre as boas préticas de fabricacdo, fazendo com que o produto seja contaminado em alguma



etapa de sua preparacdo, podendo, assim, causar algum dano a satde de seus consumidores.
(MAGNONI et al., 2016).

Considera-se surto quando duas ou mais pessoas apresentam uma DTA, tendo ambas
ingerido 0 mesmo alimento. Os individuos mais acometidos por DTA’s sdo 0s de baixa renda
e aqueles que buscam por opcdes de alimentos de menor preco. (SILVA etal., 2017). De acordo
com dados divulgados pelo Ministério da Saude, em 2019 foram 770 casos notificados e 11
Obitos caudados por DTA’s.

Fala-se em intoxicacdo alimentar ou toxinose quando um individuo € acometido por
uma DTA através do consumo de algum alimento e/ou &gua contaminado com toxina
microbiana. Essa toxina é liberada pelos microrganismos através da sua multiplicacdo. Quando
o0 individuo é contaminado por algum agrotoxico ou qualquer outro agente quimico que esteja
compondo o alimento, fala-se em intoxicacdo quimica ou envenenamento. (BERNARDES et
al., 2018).

E definido como infecgdo alimentar, quando um individuo consome algum alimento
e/ou adgua contaminada por microrganismo patogénico, sendo que esse microrganismo esteja
vivo no alimento no momento do seu consumo e que, depois de ingeridos irdo se multiplicar no
intestino do seu hospedeiro. (GUILHERME; ESTEVES, 2017).

As toxinfec¢des alimentares sdo as DTA’s sdo adquiridas através da ingestdo de
alimentos contaminados por microrganismos patogénicos que irdo produzir toxinas no trato
gastrintestinal do consumidor, sendo causa de morbidade e mortalidade em paises
desenvolvidos e subdesenvolvidos. Atualmente os principais microrganismos causadores de
toxinfecgdes sdo bactérias e parasitas. (SARAIVA et al., 2016; SILVA, 2019).

3 METODOLOGIA

Tratou-se de uma pesquisa aplicada, uma vez que envolveu conhecimentos especificos
e verdades de interesses locais e gerou conhecimentos para solucdes de problemas especificos.
(PRODANOV; FREITAS, 2013). Quanto ao objeto foi um estudo descritivo, pois o
pesquisador apenas coletou e descreveu os dados encontrados por meio da observagéo, sem
fazer intervengdes. (PRODANOV; FREITAS, 2013).

Foi uma pesquisa de campo, realizada no periodo de 24/03/2020 a 26/04/2020, com 0
objetivo de conseguir informacdes, através de um questionario fechado (apéndice), elaborado

de acordo com a legislagdo vigente, que respondesse ao problema de pesquisa. Quanto a



abordagem, foi uma pesquisa quantitativa, traduzindo em nimeros as informacdes coletadas na
pesquisa atraves de recursos estatisticos. (PRODANOV; FREITAS, 2013).

A pesquisa contou com uma amostra de 57 dentro de uma populacédo de 66 feirantes
de uma feira livre da cidade de Sete Lagoas — Minas Gerais, que responderam ao questionario
(apéndice) de forma voluntéria. A sele¢do da amostra foi realizada através de uma divulgagéo
da pesquisa no grupo dos feirantes no aplicativo Whatsapp, onde foi feita uma apresentacéo da
pesquisa em parceria com o presidente da Feira e enviado o link do questionario, elaborado no
Google Forms.

Como critério de inclusdo utilizou-se feirantes de ambos o0s sexos, que
comercializassem algum tipo de alimento, seja ele quente e/ou frio, possuisse um aparelho
celular com acesso a internet e disponibilidade para responder ao questionario. Foi aplicado um
questionario fechado contento 5 questdes referentes ao controle da temperatura de conservacao
dos alimentos prontos para consumo: (1) Vocé vende alimentos quentes, frios ou quentes e
frios?; (2) Vocé ja fez algum curso de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos?; (3) Qual
a temperatura ideal para manter alimentos quentes prontos para consumo?; (4) Qual a
temperatura ideal para manter alimentos frios prontos para consumo?; (5) Vocé faz o controle
da temperatura dos alimentos durante a comercializagéo?

A amostra representa 86% da populacédo, o que reflete a uma margem de erro igual a
4,83%, baseando-se em uma confiabilidade de 95%. Para esse calculo, foi aplicada a formula:

A férmula para calculo do tamanho da amostra para uma estimativa confiavel
da MEDIA POPULACIONAL (u) & dada por:

ne Zai20 :
E

Equacio 1

Onde:

n = Numero de individuos na amostra

Zoz = Valor critico que corresponde ao grau de confianga desejado.

el = Desvio-padrao populacional da varidvel estudada (no exemplo, RENDA).

E = Margem de erro ou ERRO MAXIMO DE ESTIMATIVA. Identifica a diferenga

maxima entre a MEDIA AMOSTRAL ( X ) e a verdadeira MEDIA
POPULACIONAL.

Fonte: LEVIN, Jack. Estatistica Aplicada a Ciéncias Humanas.2a. Ed. S&o Paulo: Editora Harbra Ltda,
1987.

4 APRESENTACAO E DISCUSSAO DOS RESULTADOS



As respostas a primeira pergunta do questionario evidenciaram que 37% dos feirantes
comercializavam apenas alimentos quentes, 20% apenas alimentos frios e 43% alimentos

quentes e frios (Figura 1).

\océ vende:

43%

-

= 19 Somente alimentos quentes. = 2° Somente alimentos frios.

3° Alimentos quentes e frios.

Figura 1. Porcentagem de feirantes que vendem alimentos quentes, frios e alimentos quentes e frios.

Fonte: dados da pesquisa.

Com relacdo a cursos para manipuladores de alimentos, 93% dos participantes fizeram
algum curso de BPF (Boas praticas de Fabricacdo) para ingressar no ramo de atividade
pesquisado (Figura 2). O conhecimento em BPF é fundamental para fornecer um alimento
seguro e ndo colocar em risco a salde do consumidor. Sendo assim, é indispensavel que os
manipuladores de alimentos passem por uma capacitacao ao ingressarem na atividade e facam

uma reciclagem periddica.

Na pesquisa realizada por Lima et al. (2017), foram encontrados resultados diferentes.
Apenas 25,58% dos ambulantes afirmaram ter participado de algum curso de boas préaticas de

manipulagdo de alimentos.

\océ ja fez algum curso de boas préaticas de manipulagéo de
alimentos?

7%

\

= SIM = Néo
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Figura 2. Porcentagem de feirantes que ja fizeram ou néo algum curso de Boas Praticas em Manipulacao
de Alimentos.

Fonte: dados da pesquisa.

Com relagdo ao conhecimento dos feirantes sobre a temperatura adequada de manutengéo
de alimentos quentes prontos para consumo, observou-se que 61% dos feirantes ndo sabiam
qual era a temperatura adequada durante a exposicdo para a venda, sendo a temperatura ideal
acima de 60°C (Figura 3).

Uma pesquisa realizada por Carvalho et al. (2016), apresentou resultados similares: 91,1%
dos alimentos quentes comercializados prontos para consumo estavam fora da temperatura de
seguranca estabelecida pela legislacdo, favorecendo a multiplicacdo de microrganismos

patogénicos e deterioradores.

Resultados apresentados por Monteiro et al. (2017), mostraram que apenas 18,7% dos
alimentos quentes, comercializados por ambulantes estavam sendo mantidos na temperatura

ideal de conservacdo, deixando seus consumidores vulnerdveis a uma possivel contaminagao.

Caso venda alimentos quentes e frios OU somente alimentos
QUENTES responda: qual a temperatura a seguir € ideal para
manter alimentos quentes prontos para consumo?

25%
0
14% 220

= Acima de 55 °C Acima de 45° Acima de 50 °C Acima de 60°C

Figura 3. Porcentagem de feirantes que tém conhecimento sobre a temperatura adequada de manutencao

de alimentos quentes prontos para consumo.

Fonte: dados da pesquisa.

Dos feirantes que vendem apenas alimentos frios ou alimentos quentes e frios, 56 %
demostraram néo ter conhecimento sobre qual a temperatura ideal para manter os alimentos
frios seguros durante a comercializagédo (Figura 4). A RDC 216, de 15/09/2004 - MS, que trata
do Regulamento Técnico de Boas Praticas Para Servicos de Alimentacdo, estabelece que
alimentos frios devem ser mantidos em temperaturas inferiores a de 10°C por no maximo 6

horas.
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A pesquisa realizada por Cardoso e Tarzia (2016), apresentou que 68% dos alimentos frios
prontos para o consumo analisados, ndo estavam na temperatura de conservacdo adequada,
estabelecida pela legislacdo, para manter os alimentos seguros e nao causar danos a saude do

consumidor.

Caso venda alimentos frios e quentes OU somente alimentos
FRIOS responda: qual temperatura a seguir € ideal para
manter alimentos frios prontos para consumo?

16% 3%

44%
37%

= Abaixo de 20 °C Abaixo de 10° C Abaixo de 15°C Abaixo de 25°C

Figura 4. Porcentagem de feirantes que tém conhecimento sobre a temperatura adequada de manutencéo
de alimentos frios prontos para consumo.
Fonte: dados da pesquisa.

Sobre a questéo se os feirantes realizavam o controle da temperatura dos alimentos durante
avenda, 69% disseram que ndo fazem o controle da temperatura dos alimentos comercializados,
19% afirmaram realizar o controle da temperatura dos alimentos e 12,1% disseram que fazem

o0 controle da temperatura as vezes (Figura 5).

O monitoramento da temperatura é fundamental para manter a seguranca do alimento, e de
acordo com as determinacbes da Portaria CVS 5/2013 (Centro de Vigilancia Sanitaria) os
alimentos expostos prontos para o consumo devem acatar 0s critérios de tempo x temperatura,

devendo ser descartados caso ndo se encaixem aos critérios.

Pesquisa realizada por Mendes e Pereira (2018), apresentou em seus resultados que 100%
dos estabelecimentos pesquisados apresentavam ndo conformidade em relagdo ao controle da
temperatura de alimentos prontos para o consumo, favorecendo a multiplicacdo de

microrganismos.
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\océ faz o controle da temperatura dos alimentos durante
a comercializacdo?

12%

19%

69%

SIM =NAO = ASVEZES

Figura 5. Porcentagem de feirantes que controlam ou ndo a temperatura de manutencdo de alimentos
durante a comercializacao.
Fonte: dados da pesquisa.

5 CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo teve como objetivo geral avaliar o conhecimento dos feirantes em relacao
a temperatura de manutencao dos alimentos prontos para o consumo. Para tanto foi utilizado
um questionario online para analisar o conhecimento dos feirantes sobre a temperatura de
seguranca dos alimentos durante a comercializa¢do, uma vez que o controle da temperatura é

essencial para manter os alimentos seguros do ponto de vista higiénico sanitario.

De acordo com os resultados apresentados pdde-se concluir que apesar de 93% dos feirantes
relatarem ja ter feito algum curso de boas praticas de manipulacdo de alimentos, a maioria deles
desconhece as temperaturas adequadas para manutencdo dos alimentos quentes e frios durante
sua comercializacdo. Esse fato pode se tornar um risco a seguranca dos alimentos, uma vez que,
pelo desconhecimento, os feirantes podem estar servindo alimentos em temperaturas
inadequadas, favorecendo a multiplicacdo de microrganismos nos mesmos, e se houver a

presenca de microrganismos patogénicos, podera ocorrer uma doenca de origem alimentar.

A pesquisa trouxe contribui¢des para 0 meio académico, uma vez que nao foram encontrados
estudos sobre a avaliagdo do conhecimento de feirantes da cidade de Sete Lagoas-MG, sobre a
temperatura de conservacdo de alimentos prontos para o consumo. Contribuiu também para
levar conhecimento a sociedade e orientar sobre a importancia do controle da temperatura dos

alimentos para evitar possiveis surtos de Doengas Transmitidas por Alimentos.
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Os resultados apresentados limitam-se a feirantes de uma feira livre da cidade de Sete
Lagoas — MG, que comercializam alimentos quentes e /ou frios prontos para consumo. Foram
utilizados artigos brasileiros do ano 2016 a 2020. Ao analisar a pesquisa, deixa-se como
sugestdo para futuros trabalhos a afericdo da temperatura dos alimentos prontos para consumo
durante o funcionamento das feiras, o que era a pretensdo inicial do trabalho. Porém, com a
pandemia do Coronavirus ndo foi possivel, devido ao isolamento social, uma medida

aconselhada pelo Ministério da Saude para conter o0 avango da doenca.
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APENDICE - QUESTIONARIO

Trabalho de Conclusao de Curso

TEMPERATURA DE ALIMENTOS PRONTOS PARA CONSUMO: UM TRABALHO DE CAMPO REALIZADOD COM
FEIRANTES DE UM MUNICIPIO DO INTERIOR DE MINAS GERAIS,

Vocé vende alimentos: *

Somente alimentos quentes

Somente alimentos frios

Alimentos quentes e frios

Vocé ja fez algum curso sobre boas praticas em manipulacéo de alimentos?

sim

Caso venda alimentos guentes e frios OU somente alimentos QUENTES responda: qual a temperatura
a seguir & ideal para manter alimentos guentes prontos para consumo?

Acima de 55 °C

Acima de 45° C

Acima de 50 °C

Acima de 80°C
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Caso venda alimentos frios & quentes OU somente alimentos FRIOS responda: qual temperatura a
seguir & ideal para manter alimentos frios prontos para consumo?

Abaixo de 20 °C

Abaixo de 10° C

Abaixo de 15°C

Abaixo de 25°C

Vocé faz o controle da temperatura dos alimentos durante a comercializagao?

Sim
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