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Resumo. Feiras livres são historicamente reconhecidas como potenciais focos de doenças 

transmitidas por alimentos. A intensa circulação de pessoas e produtos, aliada a condições 

sanitárias frequentemente precárias, favorece a proliferação de microrganismos. Este 

estudo teve como objetivo avaliar as condições higiênico-sanitárias do comércio de carnes 

e derivados em feiras livres de Colatina-ES, analisando sua conformidade com as normas 

vigentes. Foram visitadas três feiras locais, onde foram avaliadas 9 barracas que 

comercializam carnes e derivados. A coleta de dados foi realizada por meio de observação 

direta, utilizando um questionário estruturado com base em quatro eixos principais: 

infraestrutura, aspectos higiênico-sanitários, condições ambientais e organização. Os dados 

apontaram um cenário preocupante, com elevados índices de não conformidade. A 

manipulação simultânea de alimentos e dinheiro pelos mesmos indivíduos foi observada 

em aproximadamente 89% das barracas (8 de 9), expondo os produtos a alto risco de 

contaminação cruzada. Além disso, 100% das barracas (9 de 9) não dispunham de controle 

adequado da temperatura de conservação das carnes, enquanto 78% (7 de 9) apresentaram 

presença de vetores, como moscas e outros insetos, em contato direto com os alimentos. 

Em aproximadamente 67% das barracas (6 de 9), a higiene dos manipuladores, incluindo 

o uso de vestimentas adequadas e a higiene pessoal, foi considerada insuficiente. As 

condições ambientais, relacionadas à limpeza e organização das áreas de venda, foram 

classificadas como inadequadas em 89% dos casos (8 de 9). Esses resultados evidenciam a 

precariedade das condições higiênico-sanitárias no comércio de carnes em feiras livres de 

Colatina-ES, colocando em risco a saúde pública. Dessa forma, a implementação de 

medidas de controle mais rigorosas, como fiscalização frequente e obrigatoriedade de 

adequação às normas higiênico-sanitárias, aliada a ações educativas para os comerciantes, 

é imprescindível. Tais medidas são fundamentais para garantir a segurança alimentar da 

população e prevenir doenças transmitidas por alimentos. 

Palavras-chave: Carnes e derivados, feira-livre, condições de higiene, segurança alimentar 

Hygienic-Sanitary conditions in the meat trade at open-air markets in 

Colatina, Espírito Santo (Brazil) 

Abstract. Open-air markets have been historically recognized as potential hotspots for 

foodborne illnesses. The intense circulation of people and products, coupled with often 

precarious sanitary conditions, favors the proliferation of microorganisms. This study 

aimed to evaluate the hygienic-sanitary conditions of meat and meat product sales at open-

air markets in Colatina, Espírito Santo, Brazil, analyzing their compliance with current 

regulations. Nine stalls selling meat and meat products were assessed in three local markets. 

Data collection was performed through direct observation using a structured questionnaire 
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based on four main axes: infrastructure, hygienic-sanitary aspects, environmental 

conditions and tidiness. The data revealed a concerning scenario, with high rates of non-

compliance. Simultaneous handling of food and money by the same individuals was 

observed in 95% of stalls (8 out of 9), exposing products to a high risk of cross-

contamination. Additionally, 100% of stalls (6 out of 9) did not have adequate temperature 

control for meat storage, while 78% (7 out of 9) presented vectors such as flies and other 

insects in direct contact with food. In 67% of stalls (6 out of 9), the hygiene of handlers, 

including the use of appropriate clothing and personal hygiene, was considered insufficient. 

Environmental conditions related to the cleanliness and tidiness of sales areas were 

classified as inadequate in 89% of cases (8 out of 9). These results evidence the precarious 

hygienic-sanitary conditions in meat sales at open-air markets in Colatina-ES, posing a risk 

to public health. The inadequate handling of food, coupled with the lack of adequate 

infrastructure, highlights the urgent need for more rigorous control measures, such as 

frequent inspections and mandatory compliance with hygienic-sanitary standards, along 

with educational actions for traders. Such measures are essential to ensure food safety for 

the population and prevent foodborne diseases. 

Keywords: Meat and meat products, open-air market, hygiene conditions, food safety 

Introdução 

As feiras livres, uma das formas mais antigas de comercialização de produtos agrícolas, surgiram por 

volta de 500 a.C. no Oriente Médio (Costa & Santos, 2015). Atualmente, estão amplamente presentes 

no Brasil, onde desempenham um papel crucial no abastecimento de mercadorias para a população local 

e atraem consumidores, gerando fluxos de pessoas, capital e mercadorias (Barreto et al., 2012; Holanda 

et al., 2013; Martins & Ferreira, 2018; Martins et al., 2021; Paiva et al., 2018; Poerner et al., 2009). 

O consumo de produtos comercializados em feiras-livres é motivado muita das vezes pela crença de 

que os alimentos são frescos e de boa qualidade (Correia & Roncada, 1997; Holanda et al., 2013; 

Lundgren et al., 2009; Nordhagen et al., 2022). Contudo, é importante destacar que esses produtos 

frequentemente permanecem expostos a condições inadequadas, que favorecem sua contaminação (Cruz 

& Andrade, 2022). Entre os principais fatores de risco estão a falta de higiene dos feirantes durante a 

manipulação dos alimentos, a exposição direta das carnes à venda sem proteção adequada, além do 

armazenamento e acondicionamento realizados em condições inapropriadas (Martins & Ferreira, 2018; 

Silva & Santos, 2020)  

As carnes e seus derivados são alimentos de alto risco, exigindo cuidados especiais na manipulação 

e conservação (Nethra et al., 2023). Em feiras livres, a ausência de refrigeração adequada, a exposição 

prolongada ao ambiente e a manipulação inadequada por parte dos comerciantes podem favorecer a 

proliferação de microrganismos patogênicos, como bactérias e vírus. Essa situação compromete a 

qualidade nutricional dos alimentos e expõe os consumidores a riscos de doenças transmitidas por 

alimentos (Silva et al., 2023) 

As feiras livres, embora representem uma importante fonte de alimentos frescos para a população de 

Colatina, Espírito Santo, podem se tornar focos de contaminação e disseminação de doenças 

transmitidas por alimentos, devido à falta de controle sobre as condições higiênico-sanitárias. Diante 

desse cenário, este estudo teve como objetivo avaliar as condições higiênico-sanitárias do comércio de 

carnes e derivados nesses locais, buscando identificar os principais pontos críticos e propor medidas 

para melhoria.  

Material e métodos 

Este estudo foi realizado com o objetivo de avaliar as condições higiênico-sanitárias do comércio de 

carnes e derivados em feiras livres de Colatina, Espírito Santo, verificando sua conformidade com as 

normas vigentes. A pesquisa seguiu um delineamento descritivo, utilizando-se de observação direta e 

aplicação de um check-list estruturado como instrumentos de coleta de dados baseado na Resolução 

GMN Nº80/96, na Portaria MS Nº 326/97 e na Instrução normativa 216 de 2004 (BRASIL 1997). 
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Foram selecionadas três feiras livres da cidade, nas quais foram avaliadas todas as barracas que 

comercializavam carnes e derivados, totalizando nove barracas. A coleta de dados ocorreu em visitas 

realizadas a cada feira em três momentos distintos, para abranger diferentes dinâmicas de 

funcionamento. A observação direta das práticas e condições foi registrada com base em um 

questionário estruturado, organizado em quatro eixos principais: infraestrutura, avaliando a presença de 

equipamentos adequados, como sistemas de refrigeração; aspectos, higiênico-sanitários, verificando o 

uso de vestimentas adequadas e higiene pessoal dos manipuladores e práticas de manipulação de 

alimentos; condições ambientais, observando a limpeza e organização das áreas de venda e a presença 

de vetores; organização, incluindo o manejo correto dos alimentos e a separação de funções, como a 

manipulação de alimentos e dinheiro. 

Os dados coletados foram analisados de forma descritiva, com a identificação de porcentagens para 

não conformidades em relação às normas de segurança alimentar. Os resultados foram discutidos à luz 

de estudos prévios sobre feiras livres e segurança alimentar, com ênfase nos riscos de contaminação 

microbiológica. 

Resultados e discussão  

A avaliação das condições higiênico-sanitárias no comércio de carnes em feiras livres de Colatina-

ES revelou um cenário preocupante, com elevados índices de não conformidade em relação às normas 

vigentes. O estudo identificou que nas feiras livres de Colatina, Espírito Santo, são comercializados 

diversos produtos cárneos, como carne bovina in natura e salgada, carne suína in natura, peixes frescos 

e congelados, carne moída e linguiça fresca. 

Foi observada a comercialização simultânea de diferentes produtos de origem animal como queijos 

e leite junto às carnes e seus derivados em 55,56% das barracas (5 de 9), evidenciando um manejo 

inadequado que eleva os riscos de contaminação cruzada. Além disso, foi constatado que em 95% das 

barracas (8 de 9) os mesmos indivíduos manipulavam alimentos e dinheiro, uma prática que expõe os 

produtos a alto risco de contaminação cruzada (Figura 1). Essa prática viola princípios básicos de 

segurança alimentar e potencializa a proliferação de microrganismos patogênicos nos alimentos. A 

contaminação cruzada é uma das principais formas de contaminação alimentar, podendo vincular 

microrganismos patogênicos e oferecer riscos à saúde do consumidor. A implementação das boas 

práticas de higiene e manipulação são fundamentais para evitar este tipo de contaminação (Françoso et 

al., 2023). 

   
Figura 1. Comercialização de produtos sem distinção entre manipuladores de alimentos e responsáveis pelo manuseio de dinheiro. 

Os resultados de Antunes et al. (2023) obtidos por meio de checklist feiras livres da cidade de 

Barreiras- BA também evidenciam a precariedade das condições higiênico-sanitárias nas feiras livres 

analisadas, corroborando com os achados deste estudo que destacam deficiências estruturais e 

operacionais das feiras visitadas. Os autores observaram a ausência de atendimento a requisitos básicos 

B  C 
A 
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de higiene em algumas feiras, combinada com a completa negligência em relação ao uso de 

Equipamentos de Proteção Individual (EPIs) e à higiene dos manipuladores e do ambiente, reflete um 

cenário preocupante para a segurança alimentar. Esses problemas não apenas comprometem a qualidade 

dos produtos comercializados, mas também aumentam significativamente os riscos de contaminação 

microbiológica, colocando em evidência o potencial impacto na saúde pública (Antunes et al., 2023). 

O controle de temperatura foi considerado deficiente em 100% das barracas (9 de 9) analisadas, 

(Figura 2A). Nenhuma das barracas analisadas possuía infraestrutura de refrigeração para armazenar os 

produtos, expondo-os a condições ambientais inadequadas e favorecendo o crescimento microbiano. O 

uso de caixas isotérmicas foi identificado em apenas três barracas 33,33 % (3 de 9), contudo, essas 

estruturas estavam sendo utilizadas de forma inadequada, permanecendo abertas durante o 

funcionamento. Como resultado, os produtos armazenados no interior das caixas ficaram expostos à 

temperatura ambiente, comprometendo sua conservação e aumentando o risco de deterioração e 

contaminação. 

  
Figura 2. Exposição de carne fresca sem controle de temperatura (A). Manipulador de alimentos 

sem uso de vestimentas adequadas (B). 

A carne, sendo altamente suscetível à deterioração devido à sua composição nutritiva, requer controle 

rigoroso de temperatura para inibir o crescimento de microrganismos, especialmente bactérias 

mesofílicas, que prosperam em temperaturas inadequadas e podem representar um risco significativo à 

saúde pública (Xiong, 2022). A ausência de refrigeração adequada facilita o crescimento de bactérias e 

acelera reações bioquímicas que afetam a maciez e o sabor da carne (Cao et al., 2023). Esses resultados 

evidenciam a necessidade urgente de implementação de práticas de controle de temperatura, fiscalização 

sanitária rigorosa e ações educativas para reduzir riscos à saúde pública e melhorar a qualidade dos 

produtos comercializados. 

A qualidade microbiológica de alimentos comercializados em feiras livres tem sido amplamente 

investigada por diversos autores ao longo dos anos, com resultados que reforçam preocupações quanto 

à segurança alimentar nesses ambientes (Costa Filho et al., 2021; Silva et al., 2023; Silva & Santos, 

2020). Estudos frequentemente relatam a presença de bactérias patogênicas em níveis alarmantes, 

evidenciando condições inadequadas de manipulação, armazenamento e exposição dos alimentos 

(Carmo et al., 2022; Duarte et al., 2023; Portela et al., 2021). Essa realidade não apenas compromete a 

qualidade dos produtos ofertados, mas também representa um risco significativo para a saúde pública, 

dado o potencial de transmissão de doenças de origem alimentar.  

Um estudo realizado por Neto et al. (2024) em Maciço de Baturité, no Ceará, também demostrou 

condições precárias de comercialização de alimentos, especialmente carnes e derivados. Os resultados 

indicam falta de percepção sobre os riscos de contaminação, apesar da importância econômica das feiras. 

Os autores destacam a necessidade urgente de políticas públicas e fiscalização rigorosa para garantir a 

segurança alimentar e proteger a saúde dos consumidores. 

A B 
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A presença de vetores em aproximadamente 78% das barracas reflete o descaso com medidas simples 

de proteção, como barreiras físicas ou embalagens adequadas. Além disso, a ausência de práticas 

higiênicas e vestimentas adequadas por parte dos manipuladores em 66,66% das barracas aponta para a 

necessidade urgente de capacitação e fiscalização (Figura 2B). Diversos estudos têm apontado que as 

condições de higiene e qualidade microbiológica e condições de higiene das carnes vendidas em feiras 

livres indicam riscos significativos à saúde pública devido à manipulação inadequada, falta de controle 

de temperatura e ausência de infraestrutura para refrigeração. A presença de patógenos como 

Salmonella, Escherichia coli e Staphylococcus aureus é comum, associada à contaminação cruzada 

entre alimentos e ao manuseio sem EPIs. Esses resultados destacam a necessidade de práticas de controle 

sanitário mais rigorosas e educação para feirantes e consumidores a fim de garantir a segurança 

alimentar (Abujamra et al., 2020; Antunes et al., 2023; Bier et al., 2022; Coelho et al., 2017; Ribeiro & 

Starikoff, 2019). 

Embora as feiras livres desempenhem um papel essencial no abastecimento alimentar e na economia 

local, os resultados reforçam a necessidade de intervenções mais rigorosas, como a exigência de 

infraestrutura mínima e programas educativos contínuos (Martins & Ferreira, 2018; Martins et al., 2021; 

Paiva et al., 2018) A adoção dessas medidas é crucial para garantir a segurança alimentar e prevenir 

doenças transmitidas por alimentos, promovendo um ambiente mais seguro para feirantes e 

consumidores. 

Conclusão 

A análise das condições higiênico-sanitárias nas feiras livres de Colatina-ES evidenciou falhas 

significativas no manuseio de carnes, controle de temperatura e higiene, representando um risco 

considerável à saúde pública. Para garantir a segurança alimentar, é fundamental a implementação de 

fiscalizações mais rigorosas e ações educativas direcionadas aos feirantes e consumidores. Estudos 

futuros devem explorar a eficácia de intervenções educativas e de fiscalização na melhoria das condições 

sanitárias em feiras livres, além de investigar a presença de patógenos nos alimentos comercializados. 
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