revista.uemg.br

Correspondéncia:

Ludmila da Paz Gomes da Silva
UF da Paraiba, Centro de
Centro de Ciéncias Agrérias
(Campus Il) - Departamento
de Zootecnia

Areia, PB - Brasil - 58397000
E-mail: ludmila@cca.ufpb.br

Submetido: 05/2020
Aceito: 06/2020

Revista Ciéncia et
Praxis

Comercializacao da carne suina e de seus derivados
na mesorregiao do Agreste paraibano, Brasil

Commercialization of pork meat and its derivatives in the
Paraiba Agreste mesoregion, Brazil

Comercializacion de carne de cerdo y sus derivados en la meso-
rregion de Agreste Paraibano, Brasil

Silvia Helena de Araujo Barros', Gledysonn Bruno Vieira Lobato? Jaene Francisco
de Souza-Oliveira?, Terezinha Domiciano Dantas Martins?, Rafael Machado de
Araujo Alves?, Jeffrey Frederico Lui®, Aderbal Cavalcante-Neto® e Ludmila da Paz
Gomes da Silva’

'Universidade Federal da Paraiba, Programa de P6s Graduacdo em Zootecnia, Areia, Paraiba, Brasil.
2Universidade Federal de Campina Grande, PPG em Engenharia Agricola, Campina Grande, Paraiba, Brasil.
3Universidade Federal da Paraiba, Centro de Ciéncias Humanas, Sociais e Agrérias, Departamento de Agro-
pecuéria, Bananeiras, Paraiba, Brasil.

“Bacharel em Ciéncias Bioldgicas pela Universidade Federal da Paraiba.

Universidade Estadual Paulista, campus de Jaboticabal, SP, Brasil.

sUniversidade Federal do Sul e Sudeste do Par3, Instituto de Estudo dos Tropicos Umidos - IETU, Curso de
Zootecnia.

"Universidade Federal da Paraiba, Centro de Ciéncias Agrarias, Departamento de Zootecnia, Areia, Paraiba,
Brasil.

RESUMO

Objetivou-se, com o presente trabalho, avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias e fisico-estruturais
dos estabelecimentos que comercializam carne suina e seus derivados na mesorregido do Agreste pa-
raibano. Para a obtencdo dos dados, foram aplicados 133 questionarios semiestruturados, constituidos
por 30 questdes que abordavam aspectos relativos as condi¢des das edificagdes e da manipulagdo dos
produtos carneos. Os dados foram submetidos a andlise estatistica descritiva, com énfase na distribui-
¢do de frequéncias relativas das respostas. Observou-se que 62,4% das carnes sdo comercializadas em
feiras livres e sob condicdes higiénico-sanitarias inadequadas, caracterizando-se um possivel risco a
saude publica devido a falta de limpeza e de saneamento, a ineficiente distribuicdo de dgua e a defici-
éncia na coleta de lixo, além da presenca de animais domésticos nas feiras. As condicdes fisico-estru-
turais, como forros/tetos, paredes, portas e janelas, estavam impréprias em 65,4% dos estabelecimen-
tos. A auséncia de instalacdes sanitarias satisfatérias foi constatada em 67,7% dos estabelecimentos.
Os resultados mostraram que a maioria dos estabelecimentos foi considerada inadequada por estar
fora do padrao estabelecido em qualquer conjunto de normas de higiene, resultando na venda de um
produto de baixa qualidade. Assim, torna-se necessaria a implantagdo de estratégias de disseminagéo
de informagdes educativas aos comerciantes quanto aos métodos de manipulacdo e de conservacdo
da carne suina, bem como das condicdes sanitarias dos estabelecimentos.

Palavras-chave: Boas praticas de higiene. Comércio de carne. Feiras livres. Saude publica. Seguranca
alimentar

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the hygienic-sanitary and physical-structural conditions of establish-
ments that commercialize pork and its derivatives in the mesoregion of the Paraiba Agreste. To obtain
the data, 133 semi-structured questionnaires were applied, consisting of 30 questions that addressed
aspects related to the conditions of facilities and the handling of pork meat products. Data were
submitted to descriptive statistical analysis, focusing on the distribution of relative frequencies of res-
ponses. It was observed that 62.4% of the pork meat is sold in open markets and under inappropriate
hygienic-sanitary conditions, characterizing a possible risk to public health caused due the lack of cle-
aning and sanitation, the inefficient water distribution and the the deficiency in garbage collection, in
addition to the presence of domestic animals at the open markets. Physical and structural conditions,
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such as ceilings, walls, doors and windows, were inappropriate in 65.4% of the establishments. The
lack of satisfactory sanitation facilities was found in 67.7% of the establishments. The results showed
that the majority of the establishments were considered inadequate for not complying with any set of
hygiene standards, resulting in the commercialization of low-quality products. Thus, it is necessary to
implement strategies for dissemination of educational information to traders regarding the methods
of handling and preserving pork meat as well as the sanitary conditions of the establishments.

Keyword: Good hygiene practices. Meat commercialization. Open markets. Public health. Food security.

RESUMEN

El objetivo de este estudio fue evaluar las condiciones higiénico-sanitarias y fisico-estructurales de
los establecimientos que venden carne de cerdo y sus derivados en la mesorregion del Agreste de
Paraiba. Para obtener los datos, se aplicaron 133 cuestionarios semiestructurados, que constan de
30 preguntas que abordan aspectos relacionados con las condiciones de los edificios y el manejo
de productos cérnicos. Los datos se sometieron a un andlisis estadistico descriptivo, con énfasis en
la distribucion de las frecuencias relativas de las respuestas. Se observé que el 62.4% de la carne
se vende en mercados abiertos y en condiciones higiénico-sanitarias inadecuadas, caracterizando
un posible riesgo para la salud publica debido a la falta de limpieza y saneamiento, la distribucion
ineficiente del agua y la deficiencia en recoleccion de basura, ademas de la presencia de animales
domésticos en ferias. Las condiciones fisico-estructurales, como techos, paredes, puertas y ventanas,
eran inapropiadas en el 65,4% de los establecimientos. La ausencia de instalaciones sanitarias satis-
factorias se encontré en el 67,7% de los establecimientos. Los resultados mostraron que la mayoria
de los establecimientos se consideraron inadecuados porque estaban fuera del estdndar establecido
en cualquier conjunto de reglas de higiene, lo que resultd en la venta de un producto de baja calidad.
Por lo tanto, es necesario implementar estrategias para la difusion de informacion educativa a los
comerciantes sobre los métodos de manipulacion y conservacién de la carne de cerdo, asi como las
condiciones de salud de los establecimientos.

Palabras clave: Buenas préacticas de higiene. Comercio de carne. Ferias gratis. Salud publica. Seguridad
alimentaria.

INTRODUCAO

A carne suina é a mais produzida e consumida no mundo. O Brasil, quarto maior
produtor desse alimento, ficando atras apenas da China, Unido Europeia e Estados Uni-
dos, atingiu uma producao de 3,759 milhdes de toneladas no ano de 2018 (ABPA, 2019).

O mercado interno permanece em processo de fortalecimento. O consumo per
capita passou de 13 kg, em 2014, para 15,9 kg, em 2018 (ABPA, 2019). Ha uma
preferéncia pelos embutidos, sendo a demanda incipiente por cortes in natura. Em
pesquisa realizada por Bezerra et al. (2007) sobre a preferéncia dos consumidores
da microrregidao de Campina Grande, Paraiba, ficou constatado que o corte pre-
ferido da carne suina é a bisteca (52,35%), seguido da costela (27,52%) e apenas
13,42% a consomem sem preferéncia de cortes.

No Brasil, o consumo de carne suina fica atras do da carne bovina e do consumo
da de frango. Nas pequenas e médias cidades do interior do estado da Paraiba, a
comercializacdo de produtos carneos é feita predominantemente em feiras livres e
em estabelecimentos com diversas condicdes higiénico-sanitarias (SILVA e GOMES
DA SILVA, 2009). Martins et al. (2006) consideraram-nas inadequadas nos locais
gue comercializam embutidos de suinos no municipio paraibano de Solanea.

Durante o abate dos animais e a comercializacdo em feiras livres, as carcacas
passam por sérios riscos de contaminacao, podendo haver a deterioracdo da carne,
a reducdo do seu tempo de vida de prateleira ou, ainda, ser fonte de toxinfec¢des
alimentares, colocando-se em risco a saude publica. Por isso a carne deve ser moni-
torada em todas as etapas da produgao (MARTINS et al. 2007; ALMEIDA et al., 2011).

De modo geral, as carnes sdo expostas e cortadas em bancadas de madeira
ou de alvenaria, cobertas ou ndo, sem nenhuma higiene, constituindo-se em um
importante vetor no processo de contaminacao e de proliferacao de doencas de
origem alimentar (ALMEIDA FILHO, 2003; DUARTE, 2007).

Revista Ciéncia et Praxis, 2020, v. 13, n. 25, ja/jun, p. 47-55, ISSNe: 1983-912X



Revista Ciéncia et Praxis 49

Nesse contexto, o objetivo deste trabalho foi avaliar as condicbes higiénico-
sanitarias e fisico-estruturais dos estabelecimentos que comercializam carne suina
e seus derivados em municipios do Agreste paraibano, com vistas a obtencdo de
subsidios que contribuam para maior qualidade do produto e sua aceitabilidade.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada na mesorregidao do Agreste paraibano, a qual abrange
uma area de 13.020,0 km?, que corresponde a 23,1% do territorio estadual (IBGE,
2017). De acordo com o censo demografico, esse territdrio apresenta uma popu-
lacdo de 1.520.362 habitantes, com uma densidade demografica de 88,35 hab/km?
(IBGE, 2017). Os municipios contemplados nesta pesquisa foram Alagoa Grande,
Areia, Bananeiras, Remigio, Esperancga, Alagoinha e Guarabira.

Foram visitados 133 estabelecimentos que comercializavam carne suina, que
foram classificados como tarimbas/bancas de feira, agcougues, minimercados e
supermercados.

As entrevistas foram diretamente realizadas aos responsaveis pela venda da
carne, no proprio ambiente comercial, mediante aplicacao de questionario semies-
truturado compostos por 30 questdes que abordaram ndo apenas aspectos rela-
tivos ao entrevistado (comerciante), como fungdo, grau de instrucao, entre outras,
como também ao estabelecimento, enfocando pontos referentes a estrutura fisica
(teto, pisos, paredes, protecdao contra insetos etc.) e as condi¢des de higiene, bem
como a manipulacdo dos produtos (embalagem, refrigeracdo, transporte). As visi-
tas aos estabelecimentos foram realizadas em horario comercial, sem aviso prévio
e, em sua maioria, nos dias de feira.

Os dados obtidos diretamente por meio da aplicacdo dos questionarios foram
tabulados e submetidos a analise estatistica descritiva, com énfase na distribuicao
de frequéncias relativas das respostas (SAMPAIO, 1998). Para isso, utilizou-se o
Microsoft Excel.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos demonstram que 62,4% das carnes sao comercializadas
em feiras livres; 19,5%, em supermercados; 12,8%, em minimercados; e 5,3% sdo
comercializadas em acougues/frigorificos (Figura 1).

Observaram-se condicbes higiénico-sanitarias inadequadas, caracterizando-se
um possivel risco a saude publica, pela falta de limpeza e saneamento, pela ine-
ficiente distribuicdo de agua e pela deficiéncia na coleta de lixo como também
presenca de animais domésticos nas feiras. Condi¢des semelhantes as encontradas
nesta pesquisa foram observadas por outros autores, que sugerem o estabeleci-
mento de regras municipais e o treinamento de mao-de-obra como condi¢des ne-
cessarias a garantia da seguranca alimentar (LEITE et al., 2009; MARTINS et al., 2009;
ALMEIDA et al., 2011; DINIZ et al., 2012). Apesar de os consumidores considerarem
inadequada a forma como a carne é comercializada, ha fidelidade deles as feiras
e aos vendedores, visto que 90% dos entrevistados frequentam rotineiramente a
mesma feira e compram sempre a carne de algum comerciante amigo da familia.

Quanto ao nivel de escolaridade dos entrevistados, 9,0% sdo analfabetos; 39,8%
possuem o 1° grau incompleto; 7,5%, o 1° grau completo; 15,1%, 2° grau incom-
pleto; 26,3% possuem o 2° grau completo; e 2,3%, o 3° grau/superior. Martins et al.
(2009) também encontrou baixa escolaridade (41% dos entrevistados eram analfa-
betos ou tinham o 1° grau incompleto) em sua pesquisa sobre comercializacao de
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Figura 1: Tipos de estabelecimento que comercializam carne suina e seus derivados na mesorregido
do Agreste Paraibano

embutidos de suinos em Solanea, Paraiba. Apesar de a maioria dos comerciantes
deter conhecimento de modo geral, possui conhecimento especifico escasso no
que diz respeito a higiene pessoal e a manipulagdo dos alimentos (LINO et al., 2009).
Em pesquisa realizada por Simdes et al. (2012), verificou-se, em relacdo ao nivel de
capacitacdo do vendedor, que 58% nao tinham capacitacao especifica para traba-
lhar com cortes de carne, utilizando-se apenas de seus conhecimentos praticos.

No que se refere as formas de apresentacao/preparo da carne suina e de seus
derivados para comercializacdo e consumo, prevaleceu a in natura, presente em
46,4% dos estabelecimentos; seguida pela carne industrializada, com 27,1%; a sal-
gada apareceu em 17,1% dos estabelecimentos; e as temperadas, em 9,4%.

As condigdes fisico-estruturais, como forros/tetos, paredes, portas e janelas, estavam
improprias em 65,4% dos estabelecimentos (Tabela 1). As principais irregularidades ve-
rificadas foram a ma conservacao da estrutura fisica, como descascamentos, rachaduras
e sujeiras nos azulejos, trincas etc. Leite et al. (2009) também encontraram esses proble-
mas nas instalagdes fisicas, dificultando, assim, a higienizagdo adequada, propiciando a
retencdo de sujidades e, consequentemente, a proliferagdo de microrganismos.

Quando analisados os pisos dos estabelecimentos, verifica-se, na Tabela 1, que,
em 37,6% deles, faz-se uso de revestimento ceramico, o que permite melhor con-
servacao e aparéncia. Nas feiras livres, as bancas sdo montadas nas vias publicas
e nos mercados, ou ja fazem parte destes por serem de alvenaria. Nestas, os pisos
(62,4%) apresentam irregularidades: sao de cimento grosso e estdo esburacados, o
que favorece o acimulo de residuos, sangue, visceras e aguas estagnadas, provo-
cando odores desagradaveis, além de tornar dificil a higienizacdo. Um dos quesitos
com baixo percentual de inadequacao (0,75%) é o referente as medidas de prote-
¢ao contra insetos e roedores. Apenas um dos 133 estabelecimentos dispunha de
armadilha elétrica para a captura dos insetos.

Tabela 1: Condi¢des das edificacdes que comercializam carne suina e derivados em municipios da
mesorregido do Agreste Paraibano

Variaveis Adequados Inadequados
(%) (%)

Localizacdo do estabelecimento 37,6 62,4
Acesso ao estabelecimento 100 -
Forro/teto 34,6 654
Portas/janela 34,6 65,4

Piso 37,6 62,4
Protecdo contra insetos e roedores 0,75 99,25
Ventilacdo 29,3 70,7
Instalacbes sanitarias 323 67,7

Fonte: Dados da pesquisa.
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Quando avaliado o quesito ventilagdo, 70,7% dos estabelecimentos (Tabela 1)
foram considerados inadequados por apresentarem fluxo de ar insuficiente nas
instalagdes. Nas feiras livres e nos mercados publicos, apenas se dispde da ventila-
cao natural, por isso as carnes ficam totalmente expostas as intempéries, ar polui-
do, fumaca, bolores etc. Os demais, 29,3%, apresentaram boa ventilagdo, além de
usarem ventiladores para a melhoria das condicbes. Leite et al. (2009), ao avaliar
as condigdes fisicas e higiénico-sanitarias de matadouros municipais localizados
no Rio Grande do Norte, constataram problemas com a iluminacdo inadequada
em 60% dos estabelecimentos visitados, prejudicando-se os servicos de inspecao,
porém os estabelecimentos estavam suficientemente ventilados.

A auséncia de instalacOes sanitarias satisfatorias foi constatada em 67,7% dos
estabelecimentos (Tabela 1). Estas apresentavam estruturas improprias de piso,
teto, parede, falta de lavatorios para higienizacdo das maos dos manipuladores,
rede de esgoto deficiente, bem como sistema de fossas inadequado.

Nas feiras livres, verificou-se que a Unica opcao de instalacao sanitaria para o uso
dos manipuladores sdo os banheiros publicos, em péssimo estado de conservagao e
de higienizacado. Situagdo semelhante foi encontrada por Martins et al. (2009), que,
estudando o mercado de embutidos de Solanea, Paraiba, verificaram que 53% dos
estabelecimentos ndo dispunham de sanitarios e/ou lavatérios para higienizacao
das maos dos funcionarios durante a comercializacao dos produtos. Cenario ainda
mais preocupante foi encontrado em estudo feito por Lino et al. (2009), em que
todos os comerciantes relataram condigdes precarias nas condicdes higiénico-sa-
nitarias dos banheiros publicos: portas e privadas sujas e quebradas, chdo constan-
temente molhado, forte cheiro de urina e auséncia de papel higiénico e de sabéo.

A maior parte dos estabelecimentos esta instalada em areas consideradas ina-
dequadas (62,4%), enquanto 37,6% foram consideradas adequadas com restri¢oes.
A inadequacao das areas € representada por focos de insalubridade, como exces-
so de umidade, restos de sangue, de 0ssos e visceras, mau cheiro e presenca de
animais, como caes e gatos, além de lixo. A localizacdao inadequada dos estabele-
cimentos em virtude dos fatores ja citados e comuns nas feiras livres, bem como
em locais com pouca assisténcia do servi¢o publico de coleta de lixo, foi também
constatada por varios autores (ALMEIDA FILHO et al., 2003; MARTINS et al., 2006).

Dos entrevistados, 100% consideram a agua utilizada de boa qualidade. Con-
siderando-se a origem e o abastecimento de agua nos estabelecimentos, 62,4%
sdo tarimbas ou bancas de feira, que utilizam a dgua dos mercados publicos onde
estdo instaladas, ndo possuindo abastecimento préprio; os demais, 37,6%, utilizam
a agua oriunda da rede publica. Destes, 36% sao abastecidos pela rede publica, no
entanto ocorre falta de agua, principalmente no periodo de seca, amenizada por-
que os comerciantes possuem reservatorios, como caixas d'agua, que suprem essa
caréncia; 34% sao abastecidos também pela rede publica sem que ocorra falta de
agua; e os demais, que correspondem a 30%, sao ligados a rede publica, com falta
de agua em dias e horarios ndo definidos, o que prejudica o trabalho e compro-
mete a qualidade do produto.

Com relagdo ao uso de vestimenta pelos manipuladores, 87,2% nao o fazem
adequadamente, além de ndo evitarem o uso de acessoérios, como anéis, pulseiras,
relogios etc. Os demais, 12,8%, usam uma ou mais pecas exigidas pelas normas
de higiene, tais como batas, botas, luvas e toucas. Segundo Leite et al. (2009), os
comerciantes dos matadouros municipais do estado do Rio Grande do Norte tam-
bém nao fazem uso de vestimentas adequadas, bem como de equipamentos de
protecao individual necessarios a realizagdo do abate.
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Martins et al. (2009) constataram que os manipuladores de embutidos suinos
em Solanea/PB também nao usavam uniformes especificos, bonés nem luvas. Pé-
rez-Rodriguez et al. (2010) sugerem que os programas educativos devem ser im-
plementados de forma mais eficiente, com especial aten¢do na correta lavagem
das maos e no uso de luvas, especialmente em pequenas e médias empresas.

Quando avaliado o quesito presencga de equipamentos e de maquinas adequa-
dos para cortes das pecas carneas, 66,9% dos estabelecimentos ndo os apresen-
tam, enquanto 33,1% possuem maquinas para cortes, serras, amaciadores etc.

Esses problemas encontrados nesta pesquisa também sdo realidade em outros
estados da regido Nordeste, porquanto a maioria dos comerciantes nao se preo-
cupa com a higiene pessoal, dos utensilios usados na manipulacdo das carnes e de
todo o estabelecimento. Nao utiliza refrigeradores para as carnes, que sdo comer-
cializadas a temperatura ambiente, sob forte calor ao longo do dia, o que propicia
deterioracao e contaminacao (ALMEIDA et al.,, 2011; LINO et al., 2009 MARTINS et
al.; 2009). Porém consumidores dos mercados publicos do municipio de Jaboatdo
dos Guararapes/ PE preferem comprar carne a temperatura ambiente (80,85%),
principalmente carne avicola, seguida pela resfriada (10,64%) e pela congelada
(8,51%) (LINO et al., 2009).

Os produtos carneos sao facilmente contaminados por diferentes tipos de mi-
cro-organismo, que sdo importantes veiculos de transmissdo de inUmeras doengas.
O uso de equipamentos de refrigeracdo representa um dos itens primordiais do
quesito seguranga alimentar. Constatou-se que 62,4% dos estabelecimentos ndo
possuem nenhum tipo de equipamento para refrigeracdo. Ja os demais (37,6%)
compreendem os estabelecimentos legalizados e que fazem uso de refrigeradores,
freezers e camaras frias. Esses equipamentos sdo mantidos em condi¢des adequa-
das de uso em 66,0% dos estabelecimentos, enquanto, em 34,0%, verificaram-se
varios problemas (Tabela 2).

Os problemas mais frequentes sao falta de vedacao, camada espessa de gelo,
empilhamento de pecas de carnes, mistura com outros produtos, descongelamen-
to decorrente de falta de energia ou por economia. O mau estado geral dos equi-
pamentos de refrigeracdo é consequéncia direta da falta de manutencao periddica.
Situacdo semelhante foi observada por Lino et al. (2009), ao avaliarem as condi-
¢Oes higiénico-sanitarias dos mercados publicos de Jaboatdo dos Guararapes, PE,
em que 99,17% dos comerciantes deixam os produtos a temperatura ambiente, e,
como agravante, constatou-se que 85,83% dos comerciantes nao realizam higiene
pessoal adequada durante a manipulagdo das carnes.

Bons habitos de higiene favorecem a melhoria da qualidade do produto a ser
comercializado. O mercado atual de produtos de limpeza oferece uma série de

Tabela 2. Equipamentos e utensilios utilizados nos estabelecimentos que comercializam carne suina e
derivados em municipios da mesorregido do Agreste Paraibano

Variaveis Sim Nao
(%) (%)

Existéncia de equipamentos/maquinas 33,1 66,9

Existéncia de bancadas/balcbes/vitrines 37,6 624

Existéncia de equipamentos para 37,6 624

refrigeracdo/conservacao

Condicbes adequadas dos equipamentos 34 66

para conservacao/refrigeracao

Organizacao dos produtos 52 48

Fonte: Dados da pesquisa.
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opgoes, porém, conforme constatado nos 133 estabelecimentos pesquisados, para
limpeza das maos, utensilios e equipamentos na area de venda da carne suina e
derivados, 59,7% dos manipuladores utilizam pano de algodao, enquanto 34,3%
fazem uso de agua e sabao e apenas 6,0% utilizam toalhas descartaveis.

Um dos fatores determinantes na comercializacdo de um produto é a emba-
lagem na qual é apresentado. No entanto é sabido que ela onera o produto, o
que, muitas vezes, torna-se inviavel para a margem de lucro do comerciante se
manter. Entre os entrevistados, quando perguntados sobre os tipos de embalagem
utilizados, 68,4% responderam que fazem uso de sacolas plasticas; 20,4% utilizam
bandejas de isopor recobertas com filme plastico; e 11,2% utilizam saco plastico
de rolo (Figura 2). No caso da sacola e do saco plastico, além do baixo nivel de
higiene da embalagem, existe a poluicdo ambiental. Sdo residuos descartados na
natureza e que demoram muito tempo para se decompor, ja o uso de bandejas de
isopor com filme plastico reduz a contaminacao do alimento pelo menor contato
do manipulador com o produto.

No Nordeste, principalmente nos pequenos centros urbanos, no que se refere
ao transporte das carnes do ponto de abate ao de comercializagao, verificam-se
procedimentos que resultam na falta total de manutencao da qualidade do pro-
duto. Neste trabalho, quando questionados sobre o tipo de veiculo utilizado no
transporte da carne suina e de seus derivados, 34,3% dos participantes responde-
ram ser feito por carros-frigorificos; 25,5%, em carros particulares; 5,8%, por carro-
cas movidas a tracdo animal; 8,1%, em carrinhos-de-mao; e o restante, 26,3%, em
caminhado/trator-bau sem refrigeracdo.

O destino final do lixo proveniente da comercializagdo, como embalagens de
papeldo dos produtos industrializados, sacos, papéis, descartaveis etc., €, em 37,6%
dos estabelecimentos, recipientes que sdo levados na coleta de lixo realizada pela
prefeitura. Os demais (62,4%), que correspondem as tarimbas ou bancas de feira,
jogam o lixo produzido nas vias publicas, muitas vezes, permanecendo a céu aber-
to, em lugares proximos aos matadouros.

CONCLUSAO

As condicdes fisico-estruturais e higiénico-sanitarias da maioria dos estabele-
cimentos foram consideradas inadequadas por estar fora do padrao estabelecido
em qualquer conjunto de normas de higiene, o que compromete a qualidade do
produto e pode resultar em graves problemas, colocando em risco a saude do
consumidor.
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Figura 2: Embalagens utilizadas na comercializagdo de carne suina e seus derivados na Microrregido
do Agreste Paraibano. (A) Saco plastico de rolo; (B) Sacola plastica; (C) Bandeja de isopor coberta com
filme plastico
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E necessario que sejam implantadas estratégias de disseminacao de informa-
¢Oes educativas aos comerciantes quanto aos métodos de manipulacao e conser-
vacao da carne suina, bem como das condicbes sanitarias dos estabelecimentos.
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