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Introdução: As feiras livres estão presentes em muitos países desde séculos passados, 

sendo que no Brasil surgiram em 1914, quando se estabeleceram pontos de vendas de 

diversos produtos1, porém trouxe pontos negativos, colocando em risco a sobrevivência 

desse tipo de comércio, uma vez que contraria a legislação sanitária, pela venda de 

alimentos sem as devidas condições de higiene o que pode comprometer a saúde do 

consumidor. Os alimentos mal armazenados constituem uma importante fonte de 

contaminação, principalmente quando são comercializados em feiras livres, pois nesses 

locais, transitam muitas pessoas e animais, e muitas vezes não existem condições 

adequadas no local de venda, como água para a higienização das mãos e dos alimentos, 

propiciando altos índices de contaminação por microrganismos. Segundo Welker et al.2, 

as doenças transmitidas por alimentos representam um grande problema de saúde pública, 

sendo principalmente causadas por bactérias, que estão presentes no ar, solo, objetos e 

alimentos mal conservados ou processados. A falta de cuidados na manipulação pode 

levar à contaminação bacteriana causadora de infecções simples, como um mal estar 

gastrointestinal, podendo evoluir para complicações mais graves tornando-se uma das 

principais fontes de morbidade em nosso meio. Objetivos: Avaliar o índice de 

contaminação bacteriana do coco ralado comercializado em feiras livres do município de 

Belém-PA-Brasil. Métodos: O presente trabalho compreende um estudo experimental 

onde foram selecionados pontos de vendas nas feiras do Ver-o-Peso, Terra Firme e 25 de 

Setembro por representarem importantes feiras do município de Belém com 

características distintas. Amostras de coco ralado foram adquiridas na condição de 

consumidor, durante os meses de abril a julho de 2016. Em cada ponto de venda foram 

adquiridas duas amostras de 100g do produto em dois períodos do dia, totalizando 18, as 

quais foram identificadas com data e hora, acondicionadas em caixas de isopor, sendo 

imediatamente transportadas nas embalagens originais, para Laboratório de Bacteriologia 

do Instituto de Ciências Biológicas da UFPA. Para avaliá-las, utilizou-se o método do 

número mais provável (NMP/g) com diluições até 10-3 para coliformes termotolerantes 

e métodos convencionais para pesquisa de Salmonella sp. (Água Peptonada Tamponada 

(APT), Caldo Rappaport e Ágar SS). Resultados e Discussão: As amostras de coco 

ralado obtidas nas feiras do Ver-o-Peso, Terra Firme e 25 de Setembro no primeiro 

período foram consideradas dentro dos padrões aceitáveis para consumo, segundo os 

critérios estabelecidos pela Resolução – RDC nº 12, de 02 de Janeiro de 2001-Brasil, que 

considera aceitável a presença de coliformes termotolerantes até o limite de 5x102 

NMP/g, em amostras de coco in natura. Porém, as obtidas no segundo período das feiras 

do Ver-o-Peso e Terra Firme foram consideradas impróprias para consumo, atingindo 

índice de coliformes termotolerantes >11 x 102 NMP/g, ficando somente as amostras da 

25 de Setembro dentro dos padrões aceitáveis para consumo nos dois períodos analisados. 

Em termos percentuais no 1º período mostrou o maior índice de contaminação nas 

amostras no Ver-o-Peso, seguidas da Terra Firme e 25 de Setembro. No 2º período, em 

todas as análises de coco ralado das feiras do Ver-o-Peso e Terra Firme atingiram o limite 

máximo de contaminação. Na feira da 25 de Setembro duas amostras estiveram isentas 
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de contaminação: uma no 1º período e outra no 2º período. A pesquisa para Salmonella 

sp. foi negativa em todas as amostras analisadas. De acordo com os resultados, a presença 

de coliformes nas amostras de coco ralado in natura já era esperada, uma vez que a falta 

de condições higiênico-sanitárias que somadas a outros fatores, como: ausência de 

instrumentos de trabalho, higiene das mãos e das barracas, inclusive o armazenamento 

inadequado do produto contribuíram para o elevado grau de contaminação. Na feira do 

Ver-o-Peso, o coco encontra-se previamente ralado e armazenado em recipientes abertos, 

ficando com grande tempo de exposição do produto ao ar livre para a comercialização, 

visto que uma das amostras analisadas apresentou o maior índice de contaminação, o que 

pode também estar associado ao reaproveitamento do produto, além do longo período de 

exposição, aumentando a probabilidade de contaminação. Conforme estudo realizado por 

Ali3 a falta de controle sanitário e a longa exposição do alimento ao ar, são as principais 

causas de contaminação de alimentos em feiras livres, por favorecer uma maior 

proliferação microbiana. Na feira da Terra Firme o coco é vendido dentro do Mercado 

Municipal encontrando-se ralado para a venda, aumentando a contaminação pela 

circulação, ventilação, assim como armazenamento e comercialização juntamente com 

outros produtos, como: macaxeira, coco seco e vendas nas proximidades de ervas, carnes, 

mariscos e pescados, possibilitando a contaminação cruzada pela grande demanda de 

consumidores, trânsito de animais e proliferação de insetos no local, o que contribui para 

disseminação microbiana. Nas barracas da feira da 25 de Setembro as amostras de coco 

analisadas apresentaram os menores níveis de contaminação, mesmo com a ausência de 

utensílios de trabalho como norma de higiene na manipulação dos alimentos, entretanto 

apresenta como característica diferencial em relação às demais feiras a venda do coco 

ralado no momento da compra, comprovando que essa prática contribui para a redução 

dos índices de contaminação por microrganismos. A grande preocupação de alimentos 

vendidos em feiras livres é que esses podem representar riscos e comprometer a saúde 

dos consumidores, pois a melhor indicadora de contaminação de alimentos e água é a 

bactéria Escherichia coli, sendo responsável por cerca de 95% dos casos de doenças 

transmitidas por alimentos (DTAs)4. Essa bactéria, assim como outras Enterobactérias 

foi encontrada na maioria das amostras de coco ralado in natura analisadas, contribuindo 

para evidenciar a importância deste tipo de análise microbiana, pois a presença de 

coliformes nos alimentos pode trazer sérios riscos à saúde. Segundo o Ministério da 

Saúde5, alimentos contaminados por Escherichia coli e outras bactérias de importância 

em infecções alimentares humana causam desde infecções simples a quadros graves, em 

decorrência da intensa proliferação do microrganismo patogênico presente no alimento, 

o que é um agravante para a saúde da população. Conclusão: Os resultados deste trabalho 

permitiram concluir que a comercialização de alimentos em feiras livres é muito comum 

e diversos problemas estão envolvidos nesse mercado informal, como: falta de condições 

adequadas de trabalho, higiene e cuidados quanto à manipulação. Apesar das 

características diferenciais e localizações das feiras aqui avaliadas, todas comercializam 

coco ralado com algum grau de contaminação, o que pode comprometer a saúde dos 

consumidores. No entanto, faz-se necessária a intervenção dos órgãos competentes como 

a Agência Nacional de Vigilância Sanitária e a Secretária Municipal de Saúde, 

implantando ações que promovam melhores condições de trabalho no sentido de não 

comprometer a saúde da população. 
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