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Resumo:

As feiras livres representam uma forma de comédeiovarejo, onde os feirantes tém a
possibilidade de lucrar através da comercializalgAseus produtos conforme o valor por eles
estipulados, também facilita o acesso da populagd@rodutos rurais e aproxima a relacao
entre produtor e consumidor. Através do projetextensao “Incubacdo de empreendimentos
econbmicos solidarios em municipios pertencentasraitcdorio CONSAD Entre Rios” foram
realizadas visitas técnicas em feiras livres dadedde Umuarama e assim foi possivel
observar varias falhas de higiene, principalmeelgcionadas ao manuseio, armazenamento
e refrigeracdo de alimentos de origem animal, opmaie apresentar riscos aos consumidores,
pois representam brechas para contaminacédo poongecismos capazes de gerar doencas.
Por estes fatores, é essencial que os produtosssigpa informacgdes e orientacbes sobre a
maneira correta de proceder com estes alimentogdduque podera futuramente ser exercida
pela extensdo universitaria durante a realizacauwudas visitas.
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1. Introducéo

A feira livre surgiu entre os séculos XIX e XX eivganhando popularidade com o
passar do tempo. No Brasil, as feiras se enquademo um mercado de varejo, que séo
organizadas pelos municipios, realizadas ao a, lamnde acontece uma vez a cada semana e
possuem como foco a comercializagdo de produtosdsas alimentares (MASCARENHAS;
DOLZANI, 2008).



Essa forma de comércio além de representar aldorallltambém pode ser citado
como uma atividade importante para o campo, qugpelonite que produtores rurais
consigam expor e vender seus produtos, estabeleaendvinculo entre regido urbana e
campestre, estreitando a relacao entre produtonsgimidor (SOUZA et al., 2020).

Porém, mesmo representando uma forma de inclusa@xgesitores rurais e
possibilidade dos mesmos em adicionar valor naguifoi produzido, promovendo lucro e
gerando comodidade aos seus clientes através dabipdade de compras em areas
acessiveis da cidade, esse tipo de comercializagd@oalgumas preocupacdes, pois as
condicbes de fabricacdo e comercializacdo podenticanpna contaminacdo do produto,
disseminando diversos patdgenos e impactando weete na salde dos consumidores
(DOS SANTOS et al., 2021).

Os alimentos ofertados nestes locais possuem paltede estarem relacionados a
diferentes microrganismos causadores de doencaarsmissao alimentar, dependendo da
forma como foram manipulados, transportados, erpostaté mesmo através de falhas na
higiene pessoal do manipulador. A falta de conhectm dos feirantes em relacdo as boas
praticas de manejo é um fator crucial para a exé&édestas doencas, por isso se faz
necessario medidas de conscientizacdo e capacitisdeirantes (SILVA et al., 2023).
Onde a extensao se encaixa como forma de auxiiado as devidas instrucdes, interligando
a comunidade com a universidade e gerando apssialiaos alunos (NUNES; SILVA,

2011).

2. Metodologia

Através do projeto “Incubacdo de empreendimentosn@uicos solidarios em
municipios pertencentes ao territorio CONSAD ErRies”, foram realizadas visitas em
feiras livres na cidade de Umuarama, onde o olgjdtivobservar possiveis erros cometidos
durante a comercializacdo de produtos de origemaniApés as visitas, realizou-se buscas

na literatura, com inteng&o de compreender melhde @stavam as falhas e formas de serem



reparadas, para que assim, futuramente o projetespa orientar com possiveis medidas de

correcao das irregularidades.

3. Resultados e Discussao

De muitas barracas observadas nas feiras livresddde de Umuarama, foi possivel
verificar que a grande maioria das barracas quenfazomercializagdo de alimentos de
origem animal apresentaram irregularidades na fadmaxpor, armazenar e refrigerar os
produtos. Favorecendo assim, possivel contamingg#o microrganismos capazes de

ocasionar doencas transmitidas por alimentos (OGVMNA et al., 2024).

O queijo frescal foi um dos produtos mais obsersadmde todos encontravam-se
sem nenhum tipo de refrigeracdo, apresentavamsdisduros na massa, o que pode ser
ocasionado por gas oriundo da fermentacao de mtéomo a Escherichia Coli, coliforme
relacionado com ma higiene e uso de leite ndo ydshelos na fabricacdo (LIMA;
CARDOSO, 2019).

O proprio leite cru também estava presente em agubarracas, armazenado em
garrafas plasticas de refrigerantes e expostoshaasadas, mesmo sendo um produto de
venda proibida no Brasil, pois se trata de um Igite ndo passou por um tratamento térmico

adequado e com isso, ndo garante a seguranca rlogita (COSTA et al., 2020).

Um outro produto preocupante encontrado foi o pEscajue encontrava-se
parcialmente congelado, com algumas partes semlageba exposto ao ambiente, sujeito a
contato de moscas, 0 que favorece a contaminadatedoracdo deste produto (SOUZA et
al., 2023).

Por fim, estavam também presentes bandejas de ofrgigado, parcialmente
congeladas, envolto por saco plastico, expostadlasem devida refrigeracdo. Por se tratar
de um produto de feira, diretamente do produtodepa facilmente estar relacionado a
algum tipo de contaminacéo, quando sabe-se quasfalin sangria, depenagem, evisceracéo e

até a embalagem podem favorecer a contaminacéada (I ONTEIRO, 2017).



Figura 1. Compilado de produtos irregulares (queijdrescal, leite cru, pecado e frango picado)

Fonte: Préprio do autor.

4. Consideragdes

Deste modo, pode-se concluir que a elaboracdo déidase de orientacdo e
conscientizacdo dos feirantes é de suma importgméreipalmente daqueles que trabalham
com produtos de origem animal, visto que estesssdaen de atencdo redobrada em relacao
a higiene e cuidados durante todos os processas @tégada nas feiras, pois caracterizam
um oOtimo meio de cultura para diversos microrganisiue possuem potencial de ocasionar

doencas aos consumidores. Além disso, a falta diados com estes produtos podem



ocasionar prejuizo significativo, visto que pessoass atentas e informadas deixarao de
adquirir o alimento ao verificar falhas durantexpasicdo ou até mesmo ao perceber aspecto
anormal, pois como ja exposto, a contaminacdo tampéde ser capaz de causar
deterioracédo do produto. Devido a capacidade @eliggir a comunidade e meio académico,
extensdo universitaria se apresenta como um badoalara auxiliar na formulacao de

meios informativos para estes comerciantes.
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