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RESUMO

A manutencao da satide depende da ingestao de alimentos quantitativa e qualitativa-
mente adequados. Neste ambito, a educacao nutricional é um desafio e deve abordar
desde a escolha do alimento, passando pelo tratamento ap6s aquisicao e forma de pre-
paro. Objetivou-se promover a educacao alimentar e nutricional informando a popu-
lacao sobre os alimentos comercializados em uma feira livre em Petrolina—PE. Foram
identificados os alimentos comercializados na feira e as dividas sobre a utilizacao dos
mesmos. Posteriormente materiais educativos foram elaborados para esclarecimento
das duvidas, sendo utilizados nas atividades de educacao nutricional. Foi observado o
desconhecimento de alguns beneficios dos alimentos e relatadas diavidas sobre as for-
mas de uso. A relevancia do projeto foi verificada pela avalia¢ao positiva realizada pe-
los entrevistados. Conclui-se que a educac¢ao nutricional é uma necessidade pungente,
objetivando-se o desenvolvimento de uma populacgao critica e que utilize na sua rotina
instrucdes basicas que beneficiem sua vida.
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Food and nutrition education in a street market in Petrolina - Pernambuco
ABSTRACT

The health maintenance depends on the daily adequate intake food. Nutritional edu-
cation is a challenge and should focus on the choice of food, the treatment of these
after purchase, the way to prepare them to enjoy their nutritional potential. The ob-
jective was to promote food and nutrition education to inform the public about the
food sold in a street market. It began with the identification of the food sold and sub-
sequent detection of questions about these foods. Educational materials were designed
to clarify the doubts and then were delivered in nutrition education activities. It was
observed that many people are unaware of the benefits of some foods and reported
questions about the way to prepare them. It is concluded that nutrition education is
a poignant necessity, aiming to develop a critical population who are able to use basic
instructions that benefit their quality of life.
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INTRODUCAO

A manutencao da integridade e satide do homem depende da ingestao diaria de
alimentos que sejam quantitativa e qualitativamente adequados, saudaveis, e que nao
coloquem em risco a satide do consumidor (APLEVICZ; SANTOS; BORTOLOZO,
2008). O habito alimentar vem sofrendo alteragdes ao longo dos tempos, em virtude da
diminui¢ao do tempo destinado para preparacio adequada e ingestao de alimentos, o
que proporciona o aumento do risco de doencas cronicas nao transmissiveis (DCNTs)

(JAIME et al., 2007; SCHMITZ et al., 2008).

As DCNTs variam quanto a gravidade: algumas sdo debilitantes, outras inca-
pacitantes e algumas letais afetando muitos sistemas do corpo humano incluindo desde
carie dentaria, obesidade, diabetes, hipertensao arterial, acidentes cerebrovasculares,
osteoporose, cancer de muitos 6rgidos e doengas coronarianas (BRASIL, 2008). Deste
modo, recuperar habitos mais saudaveis é um desafio que a sociedade deve enfrentar
com urgéncia e, para isso, pode contar com o apoio de profissionais aptos para fornecer
uma educacao alimentar e nutricional adequada (SANTOS, 2005).

A educacgao alimentar e nutricional (EAN) é considerada uma medida de alcan-
ce coletivo com a finalidade de proporcionar os conhecimentos necessarios e a motiva-
¢ao coletiva para formar atitudes e habitos de uma alimentacao sadia, completa, ade-
quada e variada (BOOG, 1999). As escolhas alimentares, a quantidade dos alimentos,
o tempo e o intervalo para comer, enfim, as regras e normas da alimentacao sio esta-
belecidas por grupos sociais, que fazem com que o alimento represente uma linguagem

(RAMALHO; SAUNDERS, 2000; JOMORI; PROENCA; CALVO, 2008).

EAN pode ocorrer em diversos setores e devera observar os principios orga-
nizativos e doutrinarios do campo no qual esta inserida, por exemplo, na esfera da
seguranca alimentar e nutricional, devera observar os principios do Sistema Nacional
de Seguranga Alimentar e Nutricional (SISAN); na satde, do Sistema Unico de Satide
(SUS); na educacao, do Programa Nacional de Alimentagdo Escolar (PNAE); na rede
sociassistencial, do Sistema Unico de Assisténcia Social (SUAS) e assim sucessivamen-

te (BRASIL, 2012).

Sendo assim, o desafio é aproximar os multiplos componentes integrantes da
alimentacao com a finalidade de promover a satde e a qualidade de vida por intermé-
dio da compreensdo da alimentacdo. Levando a populagao a refletir sobre o seu com-
portamento alimentar a partir da conscientizac¢ao sobre a importancia da alimentacao
para a saude, permitindo a transformacao e o resgate dos habitos alimentares tradicio-

nais (RODRIGUES; RONCADA, 2008).

Para ajudar, no processo de educacao alimentar e nutricional da sociedade, te-
mos o Guia Alimentar para a Populac¢ao Brasileira que recomenda a restri¢ao do con-
sumo de alimentos densamente energéticos, o resgate e a valorizacdo da alimentagao
brasileira tradicional, baseada em preparacdes combinadas de cereais e leguminosas
(arroz e feijoes), frutas, legumes e verduras. Além de incentivar o consumo de uma
alimentacao variada, com base principalmente em alimentos de origem vegetal e in

natura (BRASIL, 2008).
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De acordo com CAISAN (2011) observa-se uma tendéncia na alimentacao no
domicilio da redugao do consumo de alimentos comumente consumidos pela populacao
brasileira como: arroz, feijao e tubérculos, com significativo aumento no consumo de
alimentos processados, como biscoitos, refrigerantes e refeigoes prontas; o aumento do
consumo de carnes, em especial carne bovina, frango e embutidos; o baixissimo con-
sumo de peixes; um discreto aumento no consumo de frutas, enquanto o consumo de
verduras e legumes manteve-se estavel.

Segundo Relatério Mundial da Satde, a baixa ingestao de frutas, legumes e
verduras esta entre os 10 principais fatores de risco que contribuem para mortalidade
mundial. Estima-se que até 2,7 milhGes de vidas poderiam ser salvas anualmente em
todo o mundo, se 0 consumo destas fosse adequado (GOMES, 2007). No momento da
escolha do alimento deve-se levar em consideracao a contribuicao nutricional desse ali-
mento para o organismo e a qualidade higiénico-sanitaria que pode defini-lo como um
alimento seguro sem nenhum risco biolégico, fisico e/ou quimico.

O cuidado alimentar deve comecar com a manipulagdo dos mesmos desde o
local das compras, pois pode haver contaminagdo por distintas formas. Na maioria
das feiras livres, as condig¢des higiénicas de comercializacao dos produtos alimenticios
sao insatisfatdrias, constituindo-se um importante vetor no processo de contaminagao
e proliferacio de doencas de origem alimentar (CONCEICAO et al., 2009). Fatores
que explicam a ma condi¢ao de higiene destas instala¢des sao os limitados habitos de
higiene da maioria dos vendedores, a auséncia de agua potavel e de refrigeracao dos
alimentos, a falta de areas adequadas para descarte do lixo e de sanitarios publicos nos

locais de venda (BALBANI; BUTUGAN, 2001).

Desta forma, apés se adquirir um alimento deve-se realizar a higienizac¢ao cor-
reta do mesmo de modo a se eliminar a carga microbiana obtida nas etapas anteriores
a obtencao do produto, para posterior armazenamento de maneira adequada, evitan-
do-se o aparecimento de novos microorganismos e perdas de nutrientes. A abordagem
da escolha inteligente do alimento implica sele¢ao mais adequada, conhecimento sobre
o valor nutritivo, reconhecimento da diversidade do alimento regional, resgate das pre-
paracdes culinarias, com escolha da melhor forma de preparo e preservacao do valor

nutritivo (PHILIPPI, 2008).

Neste sentido, escolheu-se abordar este assunto com a populagdao em um local
que atendesse a um piblico abrangente e de diferentes classes sociais. Iniciando as
orientacdes desde a compra de seus alimentos até as formas de higienizacgao e utilizacao
com o objetivo de aproveitar e/ou melhorar o consumo dos nutrientes presentes nos
mesmos, além de orientar maneiras de se prevenir surtos e as doengas transmitidas por
alimentos (DTAs). Doenga transmitida por alimento é um termo genérico, aplicado
a uma sindrome geralmente constituida de anorexia, nauseas, vomitos e/ou diarreia,
acompanhada ou nao de febre, atribuida a ingestdo de alimentos ou dgua contamina-

dos (BRASIL, 2010).

Com base nos relatos acima, o presente trabalho teve como objetivo promover
a educacao alimentar e nutricional informando a populacao sobre os alimentos comer-
cializados na feira livre do bairro Areia Branca, Petrolina—PE, abordando as formas de
uso, preservagao dos nutrientes e higienizacao correta.
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MATERIAIS E METODOS

O estudo foi realizado na Feira Livre do Bairro Areia Branca, localizada na
cidade de Petrolina — PE, um importante polo agricola, envolvendo a populacao de
distintas classes sociais que se destinam para a Feira Livre deste bairro com o objetivo
de adquirir itens para alimentagao. Nos dias de realizacao da feira, a populagao (n =
240) foi abordada de acordo com a aceitabilidade em participar da atividade, se expli-
cou os objetivos da pesquisa e se obteve o Termo de Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE) dos participantes. O critério de inclusao foi a aceitag@o em participar e assinar
o TCLE e o critério de exclusao foi a recusa em assinar o TCLE. O projeto foi submeti-
do a avalia¢ao do Comité de ética em Pesquisa (CEP) da Universidade de Pernambuco

(UPE) e aprovado, processo n°. 139.875/2012.

A execugao do estudo foi dividida em duas etapas: na primeira ocorreu um
diagnéstico da situacdo com relagdo as diavidas referente ao valor nutricional e cui-
dados higiénico-sanitdrios de frutas; legumes e verduras; carnes, ovos e derivados; le-
guminosas e grios. £ com base nos dados obtidos anteriormente, na segunda etapa,
foram realizadas orientacdes e esclarecimentos sobre as principais diavidas relatadas na
primeira etapa.

Com a autorizacao concedida através do TCLE, os entrevistados responderam
o questionario de coleta de dados, que foi dividido em cinco grupos: A - Frutas; B - Le-
gumes e Verduras; C - Carnes, ovos e derivados; D - Leguminosas; E - Graos. No ques-
tiondrio utilizado para a coleta dos dados constavam as seguintes perguntas referentes
a alimentos pertencentes aos grupos acima citados: Para que serve?; Como é realizada
a higienizacao?; Como é conservado?; Quais as formas de uso?; Em quais preparacgdes?;
Outros?; e Quanto come e a frequéncia?. O objetivo do questionario foi coletar as da-
vidas existentes nas etapas de higienizac¢do e procedimentos utilizados na preparacao
dos alimentos, sobre o valor nutricional dos alimentos e outras dividas que pudessem
existir.

A partir das duvidas mais frequentemente relatadas pelos consumidores ocor-
reu o planejamento das agoes educativas a serem realizadas com o intuito de cumprir
com os objetivos estabelecidos no estudo. Na abordagem, para a realizacdo das ag6es
educativas, o piblico-alvo foram os frequentadores da feira livre dentre estes cons-
tavam os participantes da primeira etapa e novos consumidores que demonstraram
interesse em obter informacoes sobre os alimentos abordados no estudo.

Foram elaborados materiais educativos que esclareceram as dividas mais fre-
quentes relatadas pelos consumidores, além de apresentar algumas caracteristicas fun-
cionais sobre os alimentos comercializados na feira. Os panfletos informavam, de forma
ilustrativa, sobre as melhores formas de higienizacdo, uso e preservacio de nutrientes
de acordo com a literatura existente, algumas informacoes estao dispostas na Tabela 1.
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Grupo de Forma de higienizacao | Uso e preservacao | Referéncia
alimentos de nutrientes Bibliografica
Frutos Lavar as frutas com Corte as frutas SANTOS JU-
detergente neutro. préximo ao uso, NIOR, 2008;
Colocar de molho em |evitando a perda de [ RODRIGUES
solucao de 200-250 nutrientes. et al., 2011;
ppm, por 15 a 30 min. KOBLITZ,
Enxaguar em agua 2011.
corrente as frutas uma
a uma.
Verduras e Lavar as verduras e os | Evite cortar os SANTOS JU-
legumes legumes com detergen- | vegetais folhosos NIOR, 2008;
te neutro. Colocar de com facas. Corte as | RODRIGUES
molho em solucao de verduras préximo et al., 2011;
200-250 ppm, por 15 ao uso para que elas | KOBLITZ,
a 30 min. Enxaguar nao percam seus 2011.
em agua corrente as nutrientes.
verduras e os legumes
um a um.
Carnes, ovos | Escolha ovos com Guarde as carnes SANTOS JU-
e derivados [ casca intacta e limpa [ em pequenas por- NIOR, 2008;
e coloque-os em um ¢oes para evitar que | RODRIGUES
recipiente fechado no | se estraguem. et al., 2011.
interior da geladeira.
Antes do uso, lave-os | Retire todas as gor-
com detergente neutro |duras visiveis das
e deixe-os de molho carnes e a pele das
de 10 a 15 minutos em | aves. Evite frituras.
agua clorada 100 a 250
ppm.
Leguminosas Para evitar o des- KOBLITZ,
conforto intesti- 2011.

nal causado pelos
oligossacarideos dos
feijoes, deve-se colo-
ca-los de molho por
8 a 12h sob refrige-

racao.

A vitamina C au-
menta a biodisponi-
bilidade do ferro do

feijao.

Tabela 1. Algu-
mas informacoes
presentes nos
panfletos utiliza-

dos, apresenta-
das por grupo de

alimentos.
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Graos Prefira cereais in- KOBLITZ,
tegrais. Associagao |2011.

de feijao com arroz
fornece os aminoAaci-
dos essenciais.

O milho é boa fonte
de carotenoides, vi-
taminas do comple-

xo B, fésforo, zinco
e fibras.

Confeccionou-se um questionario para avaliacido da atividade sendo aplicado
logo apés a atividade de educacao alimentar e nutricional.

No questionario de avaliacao investigou-se sobre o real impacto da atividade
educativa realizada e sobre o grau de importancia da nutri¢ao e alimentacao na rotina
dos entrevistados, com perguntas como: Vocé achou a abordagem valida?, Vocé acha
que a alimentacao interfere na sua qualidade de vida?, Vocé ja sabia dos beneficios de
uma alimentacao saudavel?, Vocé ja consumia frutas e verduras regulamente?, Como
vocé avalia a relevancia do assunto para sua realidade?, Como vocé avalia a qualidade
do assunto passado e do material didatico utilizado?, Vocé pretende mudar os habitos
inadequados?, e Vocé acha que a qualidade das suas refei¢ées vai mudar depois das
instrucoes?. Os dados coletados foram tabulados e analisados utilizando estatistica
descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O interesse dos consumidores em conhecer sobre os efeitos dos alimentos para a
saude foi verificado. Além disso, notou-se frequéncia no consumo de frutas, legumes e
verduras (grupos A e B), fato este que acompanha a caracteristica comercial da regiao.
O consumo de carnes e ovos (grupo C) é muito frequente, sendo os peixes menos con-
sumidos. O consumo de pescado ainda é baixo na regiao apesar da mesma ser banhada
pelo Rio Sao Francisco.

Em relacao as leguminosas e graos, notou-se um maior relato da ingestao de fei-
jao, arroz comum e farelo de milho (grupos D e E), sendo as percentagens de consumo
diario de 81,25%, 75,00% para o feijao e arroz comum, respectivamente, e de 60,42%
para o consumo de farelo de milho. Esses dados confirmam a manutenc¢ao do consumo
diario de feijao e milho, alimentos basicos do povo brasileiro e integrante dos habitos
de consumo de grande parcela da populacao (JUNIOR; LEMOS; SILVA, 2005), re-
forcando as pesquisas de avaliacao de consumo, que afirmam ser a regiao Nordeste a
maior consumidora, principalmente na area rural (PAES, 2006). O consumo associado
de feijao com arroz é uma proposta para uma alimentacao saudavel que é fundamental
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para a prevencgao de doengas crénicas ndo transmissiveis, juntos eles fornecem amino-

acidos que se complementam, além de serem fonte de fibras (SICHIERI et al., 2000).

Percebeu-se que a populacao ainda desconhece a func¢ao ou atribui, as frutas,
legumes e verduras, fun¢des que ndo desempenham no organismo. Este fato pode ser
verificado em 82,14% das frutas (manga, banana, uva, acelora, pinha, melao, aba-
caxi, abacate, coco, ma¢a, umbu, melancia, pepino doce, pequi, carambola, goiaba,
roma, limao, tangerina, jaca, macatiba, morango, kiwi, péra, maca verde e tamarindo)
€ 96,15% das verduras e legumes (vagem, batata, batata-doce, alface, pimentao, repo-
lho, maxixe, quiabo, inhame, macaxeira, berinjela, cebola, chuchu, tomate, coentro,
beterraba, cenoura, cebolinha, abébora, milho-verde, ricula, espinafre, couve, rabane-
te, pepino e manjericao) pesquisados.

Sabe-se que uma dieta rica em frutas frescas e vegetais, tem sido associada
com a baixa incidéncia de doencas cardiovasculares e cancer, principalmente devido
a elevada propor¢ao de compostos bioativos como vitaminas, flavonoides e polifendis

(MORAES; COLLA, 2006).

Existiu a preocupagao com alguns dos alimentos desses grupos ao que se refere
a sua correta higienizagao, principalmente no que diz respeito a remogao dos residuos
dos agrotéxicos. Foi verificado a descricao da forma de higienizagao e conservacao
com alguns erros nos procedimentos citados em 27,08% dos entrevistados apesar dos
mesmos nao relatarem ter duvidas. Podendo observar as distintas concepgdes sobre
limpo e sujo que, em geral, estdo cercadas de simbolos que refletem saberes de uma
cultura prépria de quem vive (MINNAERT; FREITA, 2010). Além de perceber o des-
conhecimento sobre a eficiacia dos processos que levam a desinfeccao dos alimentos e,

consequentemente, a garantia de se ingerir alimentos seguros.

No que se refere ao grupo C (carnes, ovos e derivados), observa-se que a carne
de qualquer espécie animal fornece proteinas de alto teor biolégico (alta qualidade),
uma vez que proporcionam todos os aminoacidos essenciais ao organismo, além de
ser fonte de vitaminas do complexo B e sais minerais, como calcio e ferro (KOBLITZ,
2011). Notou-se que os entrevistados associam ao consumo de carnes vermelhas ape-
nas efeitos maléficos a satide sem relatarem suas funcoes em 100,00% dos casos, assim
como apresentam questionamentos da melhor forma de armazena-las para evitar con-
taminacdes. A carne é um alimento exposto a contaminagdes em todas as fases do seu
processamento tecnolégico principalmente nas operac¢des em que é mais manipulada e
sempre que nao sao tomados cuidados especiais com o condicionamento da atmosfera

em volta dela (GOMES et al., 2012).

Os peixes foram considerados bons alimentos, embora apresentando o menor
relato de consumo, tendo maior expressividade o consumo de 1 a 3 vezes por semana
(43,75%), e sdo focos de preocupacao quanto a sua conservagao, preferindo-se utiliza-
-los frescos. Devem-se observar as caracteristicas dos peixes durante sua compra, pois o
peixe é muito suscetivel a deterioragao microbiana, que pode causar DTAs no homem,
devido a fatores intrinsecos, como atividade de agua elevada (BARRETO et al., 2012;
SILVA; MATTE; MATTE, 2008).
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Quanto aos ovos, pode-se perceber que os consumidores se preocupavam com o
teor de colesterol (20,83%) e frequéncia de consumo recomendadas. Alguns entrevista-
dos ainda relataram se preocupar com a contaminacao de Salmonella, interessando-se

pela melhor forma de evita-la (10,42%).

A contaminacao dos ovos por salmonella se da, inicialmente e na maioria das
vezes, através da casca, sendo o tempo e a temperatura de armazenagem, fatores fun-
damentais para que haja contaminacao no interior dos ovos. Por isso, a desinfec¢ao e o
resfriamento do ovo sao procedimentos adotados como medidas para reduzir a conta-
minac¢ao e a multiplicacao bacteriana (OLIVEIRA; SILVA, 2000). Além disso, sabe-se
que soluc¢des com 100 ppm de cloro livre resultaram na eliminacao de microrganismos

em ovos, sem danos a cuticula (ARAGON-ALEGRO et al., 2005).

A partir desse levantamento, percebeu-se a importancia de intervencdes edu-
cativas para esclarecer dividas e indicar a melhor forma de consumo e conservacao
desses alimentos. Com o retorno a feira livre para realiza¢ao da educagao alimentar e
nutricional notou-se o interesse dos entrevistados em participar da atividade e a satis-
facdo em conhecer mais a fundo o universo do que consomem, ao passo que se observou
a preocupacao com a qualidade da alimentacao e sua relagao com a satude.

A relevancia do projeto foi verificada pela avaliagao positiva realizada pelos
entrevistados ao término da intervencao. Todos os participantes abordados relataram
achar a intervengao valida e a atividade importante. Ao serem questionados se haveria
relacdo entre a alimentacao e a qualidade de vida, pode-se perceber que 96% dos entre-
vistados relataram acreditar que sim, embora alguns nao soubessem explicar a relacao.
Os 4% restantes afirmaram nao ter relacdo, passando a compreender a ligacao entre a
saide e a alimentagao apés explanacgao do tema.

Entrevistados que relataram conhecer os beneficios de uma alimentacgao sau-
davel afirmaram que ndo conheciam muito e teriam adquirido o conhecimento através
dos meios de comunicagao, como revistas leigas, sites de buscas e programas televisi-
vos. Ainda assim demonstraram interesse em conhecer mais sobre os beneficios dos
alimentos. A parcela de entrevistados que relatou nao conhecer os beneficios dos ali-
mentos (27,00%) se mostrou satisfeita apés receber as informacgdes sobre alguns dos
alimentos mais consumidos na regido.

A maior parte dos entrevistados considerou as explica¢des e o material educati-
vo excelentes. Observou-se que 97% dos entrevistados pretendem mudar seus habitos
alimentares, sendo interessante ressaltar que a pequena parcela que afirmou néo pre-
tender mudar seus habitos relatou que nao o faria por nao gostar do sabor das frutas e
verduras, embora estivesse ciente da importancia de ingerir tais alimentos.

As informacdes anteriormente descritas reforcam a importancia de constantes
estratégias educacionais voltadas a nutri¢ao, para que o conhecimento adquirido pos-
sa ser incorporado, favorecendo entdao a obtencao de habitos saudaveis, manutencgao
do peso corporal ideal e prevencao e/ou tratamento de doengas cronico-degenerativas
associadas (DATTILO et al., 2009). Com as ac¢des de educacao nutricionais realizadas,
disseminaram-se informagoes sobre os alimentos e se instigou uma reflexao critica nos
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entrevistados, de modo que estes possam ser disseminadores, ao menos em suas fami-
lias, de mudancas benéficas na alimentacao.

CONCLUSAO

Diante da relagao visivel entre os fatores que interferem na alimentacio e na
saide, observa-se a importancia do desenvolvimento de a¢des que propiciem mudancas
nos habitos alimentares da populagao. Este trabalho requer ac¢des que envolvam desde
a base da alimentag@o como a escolha dos alimentos, sua higienizacao, conservacao e
modo de preparo. Tendo como resultado alimentos quantitativa e qualitativamente
adequados, saudaveis e que garantam a integridade e satide do consumidor. Habitos
corretos podem ser inseridos na rotina dos individuos sendo uma pratica frequente de
atividades que envolvam a educagao alimentar e nutricional.
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