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Resumo

Este estudo objetivou identificar e descrever as formas de armazenamento e estocagem, de
hortifrutis regionais no municipio de Tefé. Tao logo, verificou-se que a falta de investimentos
(financeiro por parte da gestdo) na infra-estrutura destes estabelecimentos interferem na
conservacao, dos frutos e verduras diversas, que entram e saem do municipio, assim como
estdo diretamente relacionados com a qualidade de vida da populacdo tefeense. Esta analise
trata-se de um estudo qualitativo cujos relatos foram obtidos por meio de entrevistas
direcionadas aos proprietarios e funcionarios dos estabelecimentos deste municipio, no més
de outubro de 2012. O principal problema detectado na hortifruticultura dessa regido é a falta
de condi¢cbes adequadas de armazenamento, pois uma vez que 0S vegetais comecam a
amadurecer, sua durabilidade é curta. Neste contexto, o setor acima mencionado, enfrenta
problemas decorrentes entre outros da auséncia de estrutura, da méa informacdo, dos altos
custos do transporte, da refrigeracdo e acima de tudo manutencdo. Apartir da analise dos
dados observados foi possivel chegar a conclusao de que as condicdes da qualidade dos frutos
dependem muito das formas de estocagem, armazenamento e do local onde sdo
comercializados tais como: feira livre, bancada e box, lojas do entorno da feira,

supermercado, etc.

Palavras-chave: Armazenamento e estocagem de alimentos; Hortifrutis; Seguranca
alimentar.

Abstract

This study aimed at to identify and to describe the storage forms and stockpiling, of regional
hortifratis in the municipal district of Tefé. So soon, it was verified that the lack of
investments (financial on the part of the administration) in the infrastructure of these
establishments they interfere in the conservation, of the fruits and several green vegetables,
that you/they enter and they leave the municipal district, as well as they are directly related
with the quality of life of the population tefeense. This analysis is treated of a qualitative
study whose reports were obtained through interviews addressed the proprietors and



employees of the establishments of this municipal district, in the month of October of 2012.
The main problem detected in the hortifruticultura of that area is the lack of appropriate
conditions of storage, because once the vegetables begin to ripen, his/her durability is short. In
this context, the section above mentioned, it faces current problems among others of the
structure absence, of the bad information, of the high costs of the transport, of the cooling and
above all maintenance. With of the analysis of the observed data was possible to reach the
conclusion that the conditions of the quality of the fruits depend a lot in the stockpiling ways,
storage and of the place where you/they are marketed such as: free market, supported, box,
stores of the | spill of the fair, supermarket, etc.

Key-words: Storage and storage of food; grocers, food security
INTRODUCAO

Os hortifratis sdo as principais fontes de vitaminas e minerais e, componentes
obrigatorios de todo cardépio nutricionalmente equilibrado, porém possuem altas taxas de
contaminacdo (LADIN&FRANCA, 2004).

Neste contexto, colocar alimentos a disposicdo dos consumidores ndo é apenas uma
questdo de aumentar a producdo global, mas também fazer com que esses alimentos
apresentem condicOes tidas como ideais para 0 consumo.

O processo envolvendo a producao, transporte e comercializacdo de frutas e verduras
geram perdas e desperdicios significativos e de tal expressdo que, se revertidas, poderiam
contribuir na reducdo da fome e na melhoria da salude das populacBes. Esse entendimento
quanto a busca pela minimizagdo dos desperdicios e da contaminacdo dos hortifratis deve
envolver, necessariamente, todos os atores participantes da cadeia produtiva e distributiva
(TOCHETTO et al., 2010).

Segundo Andrade (2010) o armazenamento correto dos alimentos é fundamental para
manter a qualidade do produto, pois algumas frutas como abacaxi, abacate, macé e kiwi, ndo
devem ser colocadas proximas pelo fato de absorverem o aroma uma das outras. Além disso,
0s vegetais produzem um gas chamado etileno que causa um amadurecimento muito rapido se
ndo forem armazenados corretamente.

Outra questdo importante a ser mencionada é a embalagem que se utiliza para proteger
0 produto no transporte, manuseio e exposi¢cdo na loja, pois cada produto tem uma embalagem
apropriada ao seu tamanho e forma. Dependendo do grau de maturagdo do produto, ele devera
ser armazenado sob refrigeracdo para que ndo se estrague ou amadureca muito rapido. Os
hortifrutis apresentam-se diariamente nas residéncias e nos pratos de grande parte da
populacdo do municipio de Tefé, entretanto, existe um enorme desconhecimento, por parte da

populagéo, das formas de armazenamento dos mesmos. Para tanto o presente estudo trata-se



de uma questdo importante para a sociedade, visto que o0 armazenamento inadequado desses
alimentos pode estar prejudicando a qualidade dos mesmos, e aumentando os riscos de
contaminacdo alimentar para os consumidores.

De acordo com a politica nacional de educacdo ambiental a lei n° 9.795/ 99 Art. 3°
inciso VI dispde;

A sociedade como um todo mantém atencdo permanente a formacgdo de valores, atitudes e
habilidades que propiciem a atuacdo individual e coletiva para a prevencao, a identificacédo e a
solucéo de problemas ambientais (apud DIAS, 2002).

A lei trata de prevencdo como responsabilidade também da sociedade, porém o que se
observa é a falta de atuacdo da propria sociedade em cobrar politicas publicas adequadas.

A contaminacdo de alimentos pode ser fatal a qualquer pessoa que esteja com a
imunidade baixa. Entretanto fica cada vez mais evidente o descaso dos 6rgaos responsaveis
pela fiscalizagdo, como no caso a Vigilancia Sanitaria, que tem um papel preponderante para
que sejam aplicadas corretamente as normas de acondicionamento e armazenamento dos
alimentos, conforme a Portaria CVS-6/99, de 10.03".

Dada a problematica no armazenamento, estocagem, de alimentos e os efeitos de um
acondicionamento inadequado dos produtos sobre a salde da populacéo, este artigo propde-se
a identificar a qualidade de armazenamento dos produtos alimentares comercializados nas
feiras e mercados de Tefé, bem como também identificar o conjunto de acBes tomadas por
pessoas que trabalham direta e indiretamente no armazenamento de hortifrutis regionais,
abrangendo principalmente os procedimentos adequados para manter em niveis satisfatérios
as condicdes de higiene dos alimentos, visando a satde do consumidor.

Em outras palavras, o presente trabalho propde ndo somente refletir sobre o
armazenamento de hortifratis na cidade de Tefé, como também trazer para realidade dos

habitantes desta regido uma visao reflexiva que possa auxiliar em suas atitudes frente a satde,

A Diretora Técnica do Centro de Vigilancia Sanitéria da Secretaria de Estado da Salde,
considerando:

- A Lei 10083 de 23 de Setembro de 1998;

- A Lei 8080/90 de 19 de Setembro de 1990;

- A Portaria MS-1428 de 26 de novembro de 1993,;

- A Portaria MS-326 de 30 de Julho de 1997;

- A Resolucgdo SS-38 de 27/02/96, e

- A Portaria CVS-1 DITEP de 13/01/98, resolve:

Artigo 12 - Aprovar o presente "Regulamento Técnico, que estabelece os Parametros e Critérios
para o Controle Higiénico-Sanitario em Estabelecimentos de Alimentos", constante no Anexo Unico.
Artigo 22 - Para os pardmetros/critérios ndo previstos neste Regulamento deve ser obedecida a
legislagdo vigente ou serem submetidos a parecer do CVS - Centro de Vigilancia Sanitaria.
Artigo 32 - Ficam alterados os itens 13 e 14 do Artigo 22 da Portaria CVS-15 de 07/11/91,
referentes ao transporte de alimentos quentes, refrigerados e congelados.

Artigo 4° - Esta Portaria entra em vigor na data de sua publicacéo.



saneamento bésico e infra-estrutura. E assim, aplicar no seio de seu dia-a-dia a construcéo de
uma relagdo mais harmonica entre homem e meio, que promova seguranca alimentar e

ambiental para a sociedade tefeense.
MATERIAL E METODOS

Segundo SILVA (2007) “[...] Tefé por possuir uma localizagdo geografica estratégica
(sic) concentra grande parte da comercializagdo da produgdo dessa regido.” Pode-se afirmar
que ela é pélo de outras sub-regides (Uarini, Alvardes, Marda, Jutai, Fonte Boa e etc.) que
segundo dados do IBGE (2010) exportam e importam suas mercadorias e produgdes, vindos

dos camponeses de comunidades proximas e também de vaérias cidades do Brasil (Figura 1).

Localizacio da Area de Estudo - Municipio de Tefé, AM

Fonte da Base: CPRM, 2005
Org - Eubia Andrea Rodnigues, 2011

Figura 1. Area do municipio de Tefé (fonte da base CPRM, 2005. Org. Eubia Andréa Rodrigues, 2011).

O presente artigo foi desenvolvido no municipio de Tefé, no més de Outubro de 2012,
na feira e supermercados com énfase maior na feira municipal. De um modo geral, a feira €
aberta, com bancas dispostas em fileiras de uma ponta a outra (na horizontal). Em suas
laterais se encontram os Box que vendem frutas e verduras diversas, comércios de confecgdes,
calcados, eletrodomésticos, enfim, uma variedade de artigos e géneros alimenticios. E um
ambiente que propicia o encontro de pessoas de todas as partes do Amazonas, e faz deste

recinto frenético, um dos locais mais frequentados de Tefé (Figura 2).



Figura 2 - Como os hortifratis estdo dispostos na feira de Tefé- AM.

Para realizagdo do trabalho foram realizados levantamentos a partir de fontes
secundarias da literatura especializada, abrangendo o universo tedrico que envolve a dindmica
de armazenamento de hortifrdtis regionais em feiras.

Foram aplicados também 30 questionarios com questdes abertas e fechadas sobre o
tema aos comerciantes da feira e também comerciantes da cidade em geral, na tentativa de
tracarmos uma leitura do fendbmeno em estudo a partir dos depoimentos dos entrevistados - no
gue tange a maneira como lidam no seu dia a dia, sua visdo de mundo e reflexdo, sobre as
condicdes efetivas de armazenamento e venda de hortifritis no municipio.

Toda pesquisa levou em consideracdo aspectos que tracam o panorama da forma como

os hortifratis sdo armazenados e comercializados no municipio.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram entrevistadas 30 pessoas incluindo feirantes e donos de supermercados. Nesta
pesquisa pode-se observar que tanto na feira como nos supermercados 0 descaso com 0
armazenamento de hortifratis € muito grande.

Na feira esses hortifrdtis estdo expostos em cima das bancas, praticamente sobrepostos
uns aos outros, algo que ndo é adequado, segundo a ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria) os hortifrutis precisam estar em locais limpos e separados por tipo, pois
como ja foi dito, algumas frutas ndo podem ficar proximas, por absorverem o aroma umas das
outras.

Nas prateleiras de alguns boxes, pelo que se observou, seguem parcialmente o padréo
das normas de armazenamentos de hortifratis descrito pela ANVISA que descreve que: 0s

alimentos devem ser separados por grupos sobre estrados fixos com altura minima de vinte e



cinco centimetros, separados da parede e entre as pilhas dos diferentes alimentos por no
minimo dez centimetros e com distancia para o forro de sessenta centimetros, deve-se ainda
manter a altura de vinte centimetros do piso. Porém, de uma maneira geral a feira ndo esta de
acordo com todas essas normas de separacdo de alimentos, apesar de ter alguns Box que
seguem esse padréo e se mostram adequados.

Nos supermercados os hortifrutis sdo colocados separadamente. Por outro lado
encontramos hortifrutis velhos ou estragados no meio dos que ainda estdo em bom estado para
serem consumidos.

Nestes estabelecimentos ndo foi permitido tirar fotos dentro do estabelecimento
segundo alguns dos funcionérios fotografias ndo sdo permitidos por medo de denuncias. 1sso
foi respeitado pelo pesquisador. Quanto a feira, pdde ser observada com mais clareza, como

nos mostra a (Figura 3).

Figura 3: Hortifratis que podem estragar facilmente.

Com relacdo as entrevistas, 80% dos entrevistados eram proprietarios dos
estabelecimentos onde trabalham. Apenas 20% néo.

Esta situacdo favoreceria a autonomia do proprietario de ampliar seus negécios e a
oferecé-lo de forma cada vez melhor, mas ndo foi isso que se foi observado tanto na feira
municipal como nos supermercados, pois mesmo sendo proprietarios, eles ndo buscam
adequar-se a melhor forma de armazenamento desses hortifrutis, tais como: realizar cursos de
qualificacdo dentro das normas de armazenamentos ou mesmo qualificar seus funcionarios
que exercem esta funcdo. Pois segundo ANDRADE da Super Norte (2010) a higiene pessoal é
fundamental para quem trabalha no setor de pereciveis como hortifrutis, frios, laticinios e

carnes, devem lavar bem as maos toda vez que for manipula os alimentos, aparar a barba



diariamente, utilizar luvas e mascara descartaveis, evitar manipula alimentos se estiver algum
ferimento na mao, manter o avental sempre limpo etc.

Por outro lado, a prépria sociedade consumidora desses produtos também ndo esta
fazendo sua parte em cobrar do poder publico e dos proprios comerciantes melhorias no
acondicionamento desses hortifrutis. Para que a sociedade possa ser, mas atuante deve-se por
em pratica palestras, de como armazenar melhor seus hortifrutis e tenta levar ao conhecimento
da populacdo as normas de armazenamento correto desses hortifratis e de qudo importancia
seria a maior atuacdo da Vigilancia Sanitaria perante as pessoas que manipulam esses
hortifratis. J& por parte do poder publico, tanto ndo h& promogdo de cursos que visem
capacitar os trabalhadores de feiras e mercados, para melhorar as condicGes desses feirantes,
como ndo ha uma boa fiscalizacdo nestes estabelecimentos. Embora exista a secretaria de
vigilancia sanitaria, que ao que parece, sé tem o nome, mas ndo a atuacao, neste municipio o
poder publico ndo fiscaliza e nem a populagdo faz sua parte em cobrar tal fiscalizac&o.

Essa situacdo se mostra ainda mais grave quando consideramos o tempo em que boa

parte desses profissionais trabalha na comercializacao de hortifrutis (Figura4).

QUANTO TEMPO VENDE HORTIFRUTIS NESTE LOCAL
Total W 5 MESES
7 MESES
® 1ANO
m 2 ANOS
® 5 ANOS
12 ANOS
20 ANOS
38 ANOS
39 ANOS

Figura 4: Referente a pergunta feita aos vendedores (Quanto tempo vende Hortifrutis neste local).

Nesta figura pode-se observar que existem profissionais que estdo ha cinco meses
nessa funcgdo, teoricamente ainda em treinamento, mas existem também aqueles que estdo ha
mais de trinta e cinco anos neste ramo.

Neste sentido, verifica-se que tanto as pessoas que trabalham como as que consomem,
ndo estdo preocupados em como estdo sendo armazenados estes hortifratis, pois mesmo ja
trabalhando com a venda destes hortifrutis ha tanto tempo, ainda ndo procuraram melhorar as
formas de armazena-los adequadamente e ndo se interessam em se reciclar no assunto ou

mesmo cobrar do poder publico melhorias no seu ambiente de trabalho.



Se o0s profissionais e donos dos estabelecimentos melhorassem a forma de
armazenamento de seus hortifratis, estariam contribuindo para a melhoria da satde publica
municipal e talvez até melhorando o proprio lucro, pois quando se vé um ambiente limpo e
bem conservado sente-se prazer em realizar compras.

Por outro lado, a sociedade continua comprando desses feirantes, independentemente
dos cuidados de armazenagem e estocagem dos produtos. Com isso além da popula¢do nédo
fazer sua parte de fiscalizar a qualidade dos alimentos que consomem, ainda estimulam os
préprios comerciantes a ndo tomarem atitudes quanto a realizar melhorias e adequacdo de
seus estabelecimentos.

Se a populagdo ndo cobra melhorias nos armazenamentos desses hortifratis esta
deixando de ter alimentos saudaveis para uma boa alimentacdo, e deixando sua saude sob
responsabilidade de terceiros. Desse modo o que se observa é a falta de preocupacéo por parte
tanto dos feirantes como dos donos de supermercados em manter uma boa higiene de seus
estabelecimentos para que seus hortifratis tenham melhor qualidade, pois a populagdo néo
deixa de comprar. Deixando de ter, em seus dia-a-dia, alimentos em boas condi¢bes para
serem consumidos.

Outra questdo observada nessa pesquisa foi o nivel de desinformacdo dos
comerciantes sobre sua profissdo. Sabe-se que quando se tem conhecimento de causa do que
estamos fazendo, pela légica, o trabalho terd melhor resultado e os horizontes podem ser
ampliados. Foi 0 que tentou abordar as perguntas que deram origem a (Figura 5). Percebeu-se,
por meio dos questionarios, que a maioria das pessoas entrevistadas ndo conhece as normas de
armazenamentos e nem possuem pessoas qualificadas para atuarem nesta area de
armazenamento. Isso torna evidente o descaso com 0 comprometimento em armazenar da
melhor forma possivel esses hortifratis para que as pessoas que deles precisam possam
compra-los da melhor forma possivel sem correr o risco de prejudicar a salide de quem 0s

consome.

10%

ESIM
NAO
90%

Figura 5: Quantidade de pessoas que conhecem as normas de armazenamento e estocagem de alimentos da

ANVISA



Sabe-se que a questdo do armazenamento relacionado com a questdo higiénica dos
hortifrdtis € algo extremamente importante uma vez que se trata de uma questdo de salde
publica. E o que, com muita propriedade, advoga Germano et al. (2001), quando afirma que
no Brasil, as condic¢des higiénico—sanitarias das hortalicas oferecidas ao consumo humano séo
precarias e constituem um fator de grande relevancia na epidemiologia das enteroparasitoses.
Pois tal contaminacdo pode estar relacionada com as formas de armazenamento, por ndo
haver uma estrutura adequada nos depdsitos, contato direto com animais, pessoas doentes,
insetos, e principalmente, por auséncia de fiscalizacdo dos 6rgdos responsaveis, aléem da
prépria sociedade. De acordo com SANTANA (2010) a falta de higiene e saneamento basico
mostra casos de enteroparasitoses que sdo considerados resultados alarmante, pois no total de
2926 fichas examinadas 2801 estavam parasitados (prevaléncia de 95,7%). Os protozoarios
encontrados nos exames foram Endolimax nana (prevaléncia 72,1%), Entamoeba histolytica
(43,6%), Entamoeba coli (23,4%), Giardia lamblia (15%), lodamoeba butschlii (6,4%), Balantidium
coli (0,2%) e Isospora belli (0,7%).

Esta situacdo se agrava no contexto de comercializagéo, cuja realidade relatada por
Pinheiro & Sa (2007) ndo condiz com as recomendacdes sanitarias para a manipulacdo de
alimentos. Segundo os autores, faltam infraestrutura e capacitacdo dos comerciantes quanto as
boas praticas de armazenamento/acondicionamento desses alimentos. Essas informacGes

encontradas na literatura sdo verificadas claramente no municipio de Tefé (Figura 6).

B FRIGORIFICO
CAIXA DE ISOPOR
= CAIXA DE PAPELAO

B POLIETILENO

Figura 6: Tipos de formas de armazenamento dos hortifrutis

Para que os hortifratis tenham boa qualidade, muitos tém que ser mantidos em
temperatura ambiente, mas num local limpo e apropriado de preferéncia em superficie limpa e
arejada, segundo a ANVISA. J& outros tipos devem ser mantidos sob refrigeragdo em
frigorificos, freezer ou caixas de isopor com gelo. Preferencialmente em frigorificos e freezer.

Os hortifratis deverdo estar armazenados em monoblocos plasticos vazados e limpos ou em
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sacos plésticos de material ndo reciclado, transparente e com pequenos furos que facilitam a
circulacdo de ar e evitam que os alimentos se deteriorem e percam o sabor (LADIN &
FRANCA, 2004).

As caixas de isopor sdo boas, masapenas para armazenar hortifritis em pequenas
quantidades e tanto estas como os frigorificos e freezer devem estar bem higienizadas com
agua e cloro para ndo ter proliferacdo de bactérias que possam causar estragos nesses
alimentos.

As caixas de papeldo podem ser usadas, mas depende dos tipos de alimentos que nela
serdo colocado, pois elas sdo fechadas e ndo tem circulagdo de ar, sendo mais propicias para
os hortifratis deteriorarem e também para a proliferacdo de fungos e bactérias. Segundo a
ANVISA deve-se utilizar de preferéncia caixa de plastico (polietileno) que também devem ser
higienizadas, pois esta conserva melhor os alimentos evitando que 0os mesmos machuquem no
transporte e € menos propicia a proliferacdo de fungos e bactérias. As condi¢cdes ambientais
(altas precipitacOes, altas temperaturas, elevadas taxas de umidade do ar) sdo favoraveis ao
desenvolvimento de fungos e bactérias que depreciam a qualidade das hortalicas no campo
(ANDREUCCETTI et al, 2005; LANAET, 2002; LOURENZANI & SILVA, 2004; LUENGO
etal., 2001; LUENGO et al, 2003; VILELA et al. 2003 apud TOFANELLI et. al. 2009).

Na comercializacdo de hortifrutis, € mais recomendado a compra de produtos com
identificacdo de origem, de preferéncia que sdo produzidos localmente. Pois quem produz o
qgue vende reduz o tempo de estocagem e transporte, por retirar da comercializacdo 0s
atravessadores. Por outro lado, quando os produtos sdo revendidos tem diferencas no custo e
na venda, ndo tem origem certa e nem se pode aquilatar a qualidade do produto.

No comércio de hortifrutis de Tefé, o que se percebe é que a maioria ndo produz seus
préprios hortifratis. Somente 20% das pessoas que vendem produzem seus proprios
hortifratis. Dentre esses que produzem seus hortifratis também tem os que produzem uma
parte do que vendem, mas compram outra parte, que costuma advir da capital Manaus e 80%
ndo produzem seus proprios hortifrutis. Desta forma veio a pergunta que deu origem a (Figura
7) foi perguntado de quem esses comerciantes compravam seus hortifrutis e 40% das pessoas
gue vendem compram seus hortifritis de empresa terceirizadas que chega aos fornecedores
atraveés das embarcacfes que fazem o percurso Tefé — Manaus, Manaus — Tefé. Neste sentido
verifica-se que esses produtos ficam mais tempo estocados e precisam mais ainda de uma
fiscalizacdo para saber como esta sendo feito 0 armazenamento desses hortifratis durante a

vinda deles da capital Manaus até a cidade de Tefé.
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Outros 40% dos comerciantes entrevistados compram seus hortifratis dos
atravessadores tratam essa comercializagdo com descaso, pois eles compram esses hortifrutis
sem saber como sdo produzidos nem armazenados até chegar a suas maos para serem
revendidos a populacdo e 20% disseram que compram seus hortifrutis diretamente do
agricultor o que mostra que sabem da onde estdo comprando, mas néo tem a preocupacdo em
melhorar a qualidade de armazenamento desses hortifrutis. Desta forma fica evidente que
tanto as pessoas que vendem como 0s que compram ndo se preocupam em saber como estdo
sendo armazenados esses hortifrutis isso € descuido para a saude da propria populacdo que
consome esses hortifrutis e ndo cobra dos vendedores melhores formas de armazenar seus
produtos nem do poder publico uma fiscalizagdo, mais rigorosa perante a forma que estéo
sendo armazenados e se estdo seguindo as normas colocadas pela ANVISA de transporte.

A ANVISA estabelece que os hortifrutis tenham que ser transportados em ambientes
que tenham circulagéo de ar entre eles e ndo fique produto diferente um por cima do outro e
que as hortalicas como folhas devem ser transportadas em ambiente refrigerado para nao

estragar (Figura 7).

DE QUEM COMPRA OS HORTIFRUTIS

W AGRICULTOR EMPRESAS TERCEIRIZADAS  m ATRAVASSADOR

Figura 7: De quem compra seus hortifritis?

Na entrevista percebeu-se que metade dos hortifrutis que sdo vendidos na feira
municipal e nos supermercados é advinda de Manaus e outra do proprio municipio o que nos
mostra que se tivesse uma fiscalizacdo melhor por parte do poder publico ou ate da propria
sociedade em fazer sua parte em cobrar essa atuacdo estariamos levando para nossa casa
produtos melhores amarzenados e de melhor qualidade para nosso consumo.

Segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria esses hortifrutis devem ser
colocados em ambientes limpos e arejados no seu transporte e em todo o local onde vao ser
armazenados e colocados esses hortifrutis devem ser higienizados com agua e cloro para

evitar proliferacdo de fungos e bactérias. Os locais onde véo ser colocados para a venda tém



12

que ser bem higienizados, longe de lixo ou de qualquer ambiente sujo e de preferéncia que
seja em bancada de piso branco.

O que pode ser observado nos supermercados da cidade e principalmente na feira
municipal é o grande descaso com o local onde os hortifrutis sdo colocados para serem
comprados pelos consumidores. Nao ha preocupacdo em higienizar o ambiente de trabalho e
os hortifrutis ficam todos proximos um dos outros e sdo colocados em cima de bancas de
madeira sem nenhuma forma de higiene. O lixo é colocado em baixo das bancas onde esses
hortifrutis estdo sendo postos a venda. Dessa forma todos que consomem esses hortifrutis
estdo correndo risco de pegar algum tipo de infec¢do devido a maneira como estdo sendo
armazenados esses hortifrutis e também a falta de cobranca de quem compra esses hortifrutis
e principalmente da fiscalizacdo do poder publico.

A pergunta que versa sobre as normas dos hortifrutis, o que se verifica que o
desconhecimento dos vendedores e da propria sociedade consumidora é quase unanime.
Podemos observar que as pessoas pouco se importam com seu proprio bem e com o bem estar
do proximo, nem o0s que vendem procuram conhecer as normas de armazenamento para
melhorar a qualidade de seus produtos e atrair, mais freguesia aumentando assim seu lucro,
pois onde se ver que ¢ um ambiente limpo e bem organizado as pessoas sdo, mais atraidas a
comprar. Mas ha também um descuido da prépria sociedade em ndo procurar conhecer essas
normas para poder cobrar dos vendedores uma melhor forma deles armazenarem seus
hortifrutis e principalmente cobrar do poder publico que ofereca cursos de armazenamento de
hortifrutis, ou mesmo colocar pessoas qualificadas para trabalharem com os vendedores
dando orientagdo de qual a melhor forma de armazenar seus hortifrutis e mesmo de
manipularem.

O que vem confirmar com estudos feitos nos mercados publicos de Maceid/ AL por
PEREIRA et al, que diz que esses mercados estdo totalmente fora do que rege a lei da
ANVISA tanto para estrutura como para 0s manipuladores, pois a lei da ANVISA rege que 0s
ambientes tem que serem limpos e que os alimentos sejam manipulados por pessoas limpas
com tocas e avental.

Ja que existe a secretaria de vigilancia sanitaria deveriam fazer sua parte em fiscalizar
esses estabelecimentos e aplicar multas, pois algumas pessoas sé procuram melhorias quando
pesa no bolso. Na pesquisa foi dito que antes tinha uma fiscalizacdo, mas que de uns dois
anos pra ca ndo houve mais essa fiscalizagdo. Os entrevistados ndo souberam informa o
porqué dessa situacdo. Desta forma ver-se o descaso com a fiscalizagdo na cidade de Tefé,

segundo LIMA & REIS (2002 ) um dos fatores que reduzem a efetividade do controle
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sanitario sdo atribui¢cbes pouco definida por parte do governo insuficiéncia de recursos
humanos, baixa qualificacdo técnica dos profissionais, interferéncia politico partidaria, falta
de apoio politico, assim como desmobilizacdo e desinformacéo da sociedade.

Neste sentido o poder publico é muito importante para gerir as politicas publicas que
redundem em melhorias em todos os setores comerciais que sdo relevantes para a economia
de uma cidade, de um Estado, de um Pais. Apesar de sermos informados de que ha leis e
normas internas (lei organica da cidade) especificas para a manipulacdo, armazenamento e
comercializacdo dos alimentos em nosso municipio, por questdes desconhecidas ficamos
impedidos do acesso a informagdo que € um fator fundamental da pesquisa. O que se deduz é
que ou ndo ha essas normas municipais ou estdo agindo de ma fé em ndo querer colaborar
com a pesquisa.

Sugerir, propor, mudar, inovar este setor é possivel através de parcerias e associacdes.
Essas séo hipoteses que devem ser ponderadas por todos os segmentos sociais e politicos para
que se produzam melhorias abrindo espagos para que projetos voltados a este ambito possam
ser contemplados e concretizados. Durante a pesquisa 0 se observou é gque os feirantes estdo
muito chateados tanto com o poder publico como com os atravessadores que eles dizem
estarem tomando conta do espago da feira que era dos agricultores e esses quando chegam pra
vender seus hortifrutis ja ndo tem mais espaco.

Para melhorar o ambiente da feira e de armazenamento desses hortifrutis, 10% dos
entrevistados disseram que o poder publico teria que ter uma atuacdo mais efetiva neste local,
30% deles acham que o poder publico deveria melhorar a estrutura da feira e 60% gostariam
que fosse construido uma feira nova ou aumentasse esta que ja esta ai. Nenhum deles se
colocou como responsaveis sobre os niveis de desconhecimento das normas sobre seu servigo.
Entretanto ndo adianta sé querer uma feira nova, mas sim procurar conhecer as normas que
regem sob a armazenagem e manipulacdo correta desses hortifratis e dessa forma
proporcionar a populacéo hortifrutis de boa qualidade para serem consumidos sem 0S riscos

de contaminagéo.

CONCLUSAO

A feira de Tefé se caracteriza como um dos mais importantes mecanismos de
abastecimento de alimentos das familias, portanto, conhecer e cobrar uma melhor forma de
armazenamento destes hortifrutis é de fundamental importancia para a garantia da satde e
qualidade de vida da populagdo desse municipio. Dai a fundamental importancia de se

relacionar a educacdo ambiental com a distribuicdo alimentar de hortifrutis em Tefé, pois se a
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populagéo se conscientizar de que muitas doencas de infeccdo estomacal e de verminoses
estdo relacionadas com o mau armazenamento desses hortifrutis poderia estar atuando de
forma, mais expressiva perante o poder publico deste municipio. Até mesmo cobrando dos
vendedores que melhorassem a forma de como armazenar seu hortifrutis. Mas o que se
observa em Tefé é que os proprios consumidores ndo estdo se preocupando com sua propria
salde, pois se esses fossem mais atuantes poderiam melhorar a situagdo dos alimentos

distribuidos e consumidos na cidade.
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