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RESUMO

A manutenção da saúde depende da ingestão de alimentos quantitativa e qualitativa-
mente adequados. Neste âmbito, a educação nutricional é um desafi o e deve abordar 
desde a escolha do alimento, passando pelo tratamento após aquisição e forma de pre-
paro. Objetivou-se promover a educação alimentar e nutricional informando a popu-
lação sobre os alimentos comercializados em uma feira livre em Petrolina–PE. Foram 
identifi cados os alimentos comercializados na feira e as dúvidas sobre a utilização dos 
mesmos. Posteriormente materiais educativos foram elaborados para esclarecimento 
das dúvidas, sendo utilizados nas atividades de educação nutricional. Foi observado o 
desconhecimento de alguns benefícios dos alimentos e relatadas dúvidas sobre as for-
mas de uso. A relevância do projeto foi verifi cada pela avaliação positiva realizada pe-
los entrevistados. Conclui-se que a educação nutricional é uma necessidade pungente, 
objetivando-se o desenvolvimento de uma população crítica e que utilize na sua rotina 
instruções básicas que benefi ciem sua vida. 

Palavras-chaves: Alimentos; Educação Alimentar e Nutricional; Nutrientes.

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 identifi cation 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 benefi ts 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 benefi t their quality of  life.

Key words: Food; Food and Nutrition Education; Nutrients.
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INTRODUÇÃO

 A manutenção da integridade e saúde do homem depende da ingestão diária de 
alimentos que sejam quantitativa e qualitativamente adequados, saudáveis, e que não 
coloquem em risco a saúde do consumidor (APLEVICZ; SANTOS; BORTOLOZO, 
2008). O hábito alimentar vem sofrendo alterações ao longo dos tempos, em virtude da 
diminuição do tempo destinado para preparação adequada e ingestão de alimentos, o 
que proporciona o aumento do risco de doenças crônicas não transmissíveis (DCNTs) 
(JAIME et al., 2007; SCHMITZ et al., 2008).

 As DCNTs variam quanto à gravidade: algumas são debilitantes, outras inca-
pacitantes e algumas letais afetando muitos sistemas do corpo humano incluindo desde 
cárie dentária, obesidade, diabetes, hipertensão arterial, acidentes cerebrovasculares, 
osteoporose, câncer de muitos órgãos e doenças coronarianas (BRASIL, 2008). Deste 
modo, recuperar hábitos mais saudáveis é um desafi o que a sociedade deve enfrentar 
com urgência e, para isso, pode contar com o apoio de profi ssionais aptos para fornecer 
uma educação alimentar e nutricional adequada (SANTOS, 2005).

 A educação alimentar e nutricional (EAN) é considerada uma medida de alcan-
ce coletivo com a fi nalidade de proporcionar os conhecimentos necessários e a motiva-
ção coletiva para formar atitudes e hábitos de uma alimentação sadia, completa, ade-
quada e variada (BOOG, 1999). As escolhas alimentares, a quantidade dos alimentos, 
o tempo e o intervalo para comer, enfi m, as regras e normas da alimentação são esta-
belecidas por grupos sociais, que fazem com que o alimento represente uma linguagem 
(RAMALHO; SAUNDERS, 2000; JOMORI; PROENÇA; CALVO, 2008).

 EAN pode ocorrer em diversos setores e deverá observar os princípios orga-
nizativos e doutrinários do campo no qual está inserida, por exemplo, na esfera da 
segurança alimentar e nutricional, deverá observar os princípios do Sistema Nacional 
de Segurança Alimentar e Nutricional (SISAN); na saúde, do Sistema Único de Saúde 
(SUS); na educação, do Programa Nacional de Alimentação Escolar (PNAE); na rede 
sociassistencial, do Sistema Único de Assistência Social (SUAS) e assim sucessivamen-
te (BRASIL, 2012).

 Sendo assim, o desafi o é aproximar os múltiplos componentes integrantes da 
alimentação com a fi nalidade de promover a saúde e a qualidade de vida por intermé-
dio da compreensão da alimentação. Levando a população a refl etir sobre o seu com-
portamento alimentar a partir da conscientização sobre a importância da alimentação 
para a saúde, permitindo a transformação e o resgate dos hábitos alimentares tradicio-
nais (RODRIGUES; RONCADA, 2008).

 Para ajudar, no processo de educação alimentar e nutricional da sociedade, te-
mos o Guia Alimentar para a População Brasileira que recomenda a restrição do con-
sumo de alimentos densamente energéticos, o resgate e a valorização da alimentação 
brasileira tradicional, baseada em preparações combinadas de cereais e leguminosas 
(arroz e feijões), frutas, legumes e verduras. Além de incentivar o consumo de uma 
alimentação 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 tendência na alimentação no 
domicílio da redução do consumo de alimentos comumente consumidos pela população 
brasileira como: arroz, feijão e tubérculos, com signifi cativo aumento no consumo de 
alimentos processados, como biscoitos, refrigerantes e refeições prontas; o aumento do 
consumo de carnes, em especial carne bovina, frango e embutidos; o baixíssimo con-
sumo de peixes; um discreto aumento no consumo de frutas, enquanto o consumo de 
verduras e legumes manteve-se estável.

 Segundo Relatório Mundial da Saúde, a baixa ingestão de frutas, legumes e 
verduras está entre os 10 principais fatores de risco que contribuem para mortalidade 
mundial. Estima-se que até 2,7 milhões de vidas poderiam ser salvas anualmente em 
todo o mundo, se o consumo destas fosse adequado (GOMES, 2007). No momento da 
escolha do alimento deve-se levar em consideração a contribuição nutricional desse ali-
mento para o organismo e a qualidade higiênico-sanitária que pode defi ni-lo como um 
alimento seguro sem nenhum risco biológico, físico e/ou químico.  

 O cuidado alimentar deve começar com a manipulação dos mesmos desde o 
local das compras, pois pode haver contaminação por distintas formas. Na maioria 
das feiras livres, as condições higiênicas de comercialização dos produtos alimentícios 
são insatisfatórias, constituindo-se um importante vetor no processo de contaminação 
e proliferação de doenças de origem alimentar (CONCEIÇÃO et al., 2009). Fatores 
que explicam a má condição de higiene destas instalações são os limitados hábitos de 
higiene da maioria dos vendedores, a ausência de água potável e de refrigeração dos 
alimentos, a falta de áreas adequadas para descarte do lixo e de sanitários públicos nos 
locais de venda (BALBANI; BUTUGAN, 2001).

 Desta forma, após se adquirir um alimento deve-se realizar a higienização cor-
reta do mesmo de modo a se eliminar a carga microbiana obtida nas etapas anteriores 
à obtenção 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 seleção mais adequada, conhecimento sobre 
o valor nutritivo, reconhecimento da diversidade do alimento regional, resgate das pre-
parações culinárias, com escolha da melhor forma de preparo e preservação do valor 
nutritivo (PHILIPPI, 2008).

 Neste sentido, escolheu-se abordar este assunto com a população em um local 
que atendesse a um público abrangente e de diferentes classes sociais. Iniciando as 
orientações desde a compra de seus alimentos até as formas de higienização e utilização 
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 doenças transmitidas por 
alimentos (DTAs). Doença transmitida por alimento é um termo genérico, aplicado 
a uma síndrome geralmente constituída de anorexia, náuseas, vômitos e/ou diarreia, 
acompanhada ou não de febre, atribuída à ingestão de alimentos ou água contamina-
dos (BRASIL, 2010).

 Com base nos relatos acima, o presente trabalho teve como objetivo promover 
a educação alimentar e nutricional informando a população sobre os alimentos comer-
cializados na feira livre do bairro Areia Branca, Petrolina–PE, abordando as formas de 
uso, preservação dos nutrientes e higienização correta. 

E
d

u
ca

çã
o 

a
li

m
en

ta
r 

e 
n

u
tr

ic
io

n
a

l.
..



73
Volume 2, número 1

MATERIAIS E MÉTODOS

 O estudo foi realizado na Feira Livre do Bairro Areia Branca, localizada na 
cidade de Petrolina – PE, um importante polo agrícola, envolvendo a população de 
distintas classes sociais que se destinam para a Feira Livre deste bairro com o objetivo 
de adquirir itens para alimentação. Nos dias de realização da feira, a população (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 inclusão foi a aceitação em participar e assinar 
o TCLE e o critério de exclusão foi a recusa em assinar o TCLE. O projeto foi submeti-
do à avaliação do Comitê de ética em Pesquisa (CEP) da Universidade de Pernambuco 
(UPE) e aprovado, processo nº. 139.875/2012.

 A execução do estudo foi dividida em duas etapas: na primeira ocorreu um 
diagnóstico da situação com relação às dúvidas referente ao valor nutricional e cui-
dados higiênico-sanitários de frutas; legumes e verduras; carnes, ovos e derivados; le-
guminosas e grãos. E com base nos dados obtidos anteriormente, na segunda etapa, 
foram realizadas orientações e esclarecimentos sobre as principais dúvidas relatadas na 
primeira etapa.

 Com a autorização concedida através do TCLE, os entrevistados responderam 
o questionário 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 - Grãos. No ques-
tionário 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 higienização?; Como é conservado?; Quais as formas de uso?; Em quais preparações?; 
Outros?; e Quanto come e a frequência?. O objetivo do questionário foi coletar as dú-
vidas existentes nas etapas de higienização e procedimentos utilizados na preparação 
dos alimentos, sobre o valor nutricional dos alimentos e outras dúvidas que pudessem 
existir. 

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

 Foram elaborados materiais educativos que esclareceram as dúvidas mais fre-
quentes relatadas pelos consumidores, além de apresentar algumas características fun-
cionais sobre os alimentos comercializados na feira. Os panfl etos informavam, de forma 
ilustrativa, sobre as melhores formas de higienização, uso e preservação de nutrientes 
de acordo com a literatura existente, algumas informações estão dispostas na Tabela 1.



74
Volume 2, número 1

Grupo de 
alimentos

Forma de higienização Uso e preservação 
de nutrientes

Referência 
Bibliográfi ca

Frutos Lavar as frutas com 
detergente neutro. 
Colocar de molho em 
solução de 200-250 
ppm, por 15 a 30 min. 
Enxaguar em água 
corrente as frutas uma 
a uma.

Corte as frutas 
próximo ao uso, 
evitando a perda de 
nutrientes.

SANTOS JU-
NIOR, 2008; 
RODRIGUES 
et al., 2011; 
KOBLITZ, 
2011.

Verduras e 
legumes

Lavar as verduras e os 
legumes com detergen-
te neutro. Colocar de 
molho em solução de 
200-250 ppm, por 15 
a 30 min. Enxaguar 
em água corrente as 
verduras e os legumes 
um a um.

Evite cortar os 
vegetais folhosos 
com facas. Corte as 
verduras próximo 
ao uso para que elas 
não percam seus 
nutrientes.

SANTOS JU-
NIOR, 2008; 
RODRIGUES 
et al., 2011; 
KOBLITZ, 
2011.

Carnes, ovos 
e derivados

Escolha ovos com 
casca intacta e limpa 
e coloque-os em um 
recipiente fechado no 
interior da geladeira.
Antes do uso, lave-os 
com detergente neutro 
e deixe-os de molho 
de 10 a 15 minutos em 
água clorada 100 a 250 
ppm.

Guarde as carnes 
em pequenas por-
ções para evitar que 
se estraguem.

Retire todas as gor-
duras visíveis das 
carnes e a pele das 
aves. Evite frituras.

SANTOS JU-
NIOR, 2008; 
RODRIGUES 
et al., 2011.

Leguminosas Para evitar o des-
conforto intesti-
nal causado pelos 
oligossacarídeos dos 
feijões, deve-se colo-
cá-los de molho por 
8 a 12h sob refrige-
ração.

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

KOBLITZ, 
2011.

Tabela 1. Algu-
mas informações 
presentes nos 
panfl etos utiliza-
dos, apresenta-
das por grupo de  
alimentos.
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Grãos Prefi ra cereais in-
tegrais. Associação 
de feijão com arroz 
fornece os aminoáci-
dos essenciais.

O milho é boa fonte 
de carotenoides, vi-
taminas do comple-
xo B, fósforo, zinco 
e fi bras.

KOBLITZ, 
2011.

 Confeccionou-se um questionário para avaliação da atividade sendo aplicado 
logo após a atividade de educação alimentar e nutricional.

 No questionário de avaliação investigou-se sobre o real impacto da atividade 
educativa realizada e sobre o grau de importância da nutrição e alimentação na rotina 
dos entrevistados, com perguntas como: Você achou a abordagem válida?, Você acha 
que a alimentação interfere na sua qualidade de vida?, Você já sabia dos benefícios de 
uma alimentação saudável?, Você já consumia frutas e verduras regulamente?, Como 
você avalia a relevância do assunto para sua realidade?, Como você avalia a qualidade 
do assunto passado e do material didático utilizado?, Você pretende mudar os hábitos 
inadequados?, e Você acha que a qualidade das suas refeições vai mudar depois das 
instruções?. Os dados coletados foram tabulados e analisados utilizando estatística 
descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

 O interesse dos consumidores em conhecer sobre os efeitos dos alimentos para a 
saúde foi verifi cado. Além disso, notou-se frequência no consumo de frutas, legumes e 
verduras (grupos A e B), fato este que acompanha a característica comercial da região. 
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 região apesar da mesma ser banhada 
pelo Rio São Francisco.

 Em relação às leguminosas e grãos, notou-se um maior relato da ingestão de fei-
jão, arroz comum e farelo de milho (grupos D e E), sendo as percentagens de consumo 
diário de 81,25%, 75,00% para o feijão e arroz comum, respectivamente, e de 60,42% 
para o consumo de farelo de milho. Esses dados confi rmam a manutenção do consumo 
diário de feijão e milho, alimentos básicos do povo brasileiro e integrante dos hábitos 
de consumo de grande parcela da população (JUNIOR; LEMOS; SILVA, 2005), re-
forçando as pesquisas de avaliação de consumo, que afi rmam ser a região Nordeste a 
maior consumidora, principalmente na área rural (PAES, 2006). O consumo associado 
de feijão com arroz é uma proposta para uma alimentação saudável que é fundamental 
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para a prevenção de doenças crônicas não transmissíveis, juntos eles fornecem amino-
ácidos que se complementam, além de serem fonte de fi bras (SICHIERI et al., 2000).

 Percebeu-se que a população ainda desconhece a função ou atribui, às frutas, 
legumes e verduras, funções que não desempenham no organismo. Este fato pode ser 
verifi cado em 82,14% das frutas (manga, banana, uva, acelora, pinha, melão, aba-
caxi, abacate, coco, maçã, umbu, melancia, pepino doce, pequi, carambola, goiaba, 
romã, limão, tangerina, jaca, macaúba, morango, kiwi, pêra, maçã verde e tamarindo) 
e 96,15% das verduras e legumes (vagem, batata, batata-doce, alface, pimentão, repo-
lho, maxixe, quiabo, inhame, macaxeira, berinjela, cebola, chuchu, tomate, coentro, 
beterraba, cenoura, cebolinha, abóbora, milho-verde, rúcula, espinafre, couve, rabane-
te, pepino e manjericão) pesquisados. 

 Sabe-se que uma dieta rica em frutas frescas e vegetais, tem sido associada 
com a baixa incidência de doenças cardiovasculares e câncer, principalmente devido 
à elevada proporção de compostos bioativos como vitaminas, fl avonoides e polifenóis 
(MORAES; COLLA, 2006).

 Existiu a preocupação com alguns dos alimentos desses grupos ao que se refere 
à sua correta higienização, principalmente no que diz respeito à remoção dos resíduos 
dos agrotóxicos. Foi verifi cado a descrição da forma de higienização e conservação 
com alguns erros nos procedimentos citados em 27,08% dos entrevistados apesar dos 
mesmos não relatarem ter dúvidas. Podendo observar as distintas concepções sobre 
limpo e sujo que, em geral, estão cercadas de símbolos que refl etem saberes de uma 
cultura própria de quem vive (MINNAERT; FREITA, 2010). Além de perceber o des-
conhecimento sobre a efi cácia dos processos que levam a desinfecção 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 proteínas de alto teor biológico (alta qualidade), 
uma vez que proporcionam todos os aminoácidos essenciais ao organismo, além de 
ser fonte de vitaminas do complexo B e sais minerais, como cálcio e ferro (KOBLITZ, 
2011). Notou-se que os entrevistados associam ao consumo de carnes vermelhas ape-
nas efeitos maléfi cos à saúde sem relatarem suas funções em 100,00% dos casos, assim 
como apresentam questionamentos da melhor forma de armazená-las para evitar con-
taminações. A carne é um alimento exposto a contaminações em todas as fases do seu 
processamento tecnológico principalmente nas operações em que é mais manipulada e 
sempre que não são 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 são focos de preocupação quanto à sua conservação, preferindo-se utilizá-
-los frescos. Devem-se observar as características dos peixes durante sua compra, pois o 
peixe é muito suscetível à deterioração microbiana, que pode causar DTAs no homem, 
devido a fatores intrínsecos, como atividade de água 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 frequência de consumo recomendadas. Alguns entrevista-
dos ainda relataram se preocupar com a contaminação de Salmonella, interessando-se 
pela melhor forma de evitá-la (10,42%).

 A contaminação dos ovos por salmonella se dá, inicialmente e na maioria das 
vezes, através da casca, sendo o tempo e a temperatura de armazenagem, fatores fun-
damentais para que haja contaminação no interior dos ovos. Por isso, a desinfecção e o 
resfriamento do ovo são procedimentos adotados como medidas para reduzir a conta-
minação e a multiplicação bacteriana (OLIVEIRA; SILVA, 2000). Além disso, sabe-se 
que soluções com 100 ppm de cloro livre resultaram na eliminação de microrganismos 
em ovos, sem danos à cutícula (ARAGON-ALEGRO et al., 2005). 

 A partir desse levantamento, percebeu-se a importância de intervenções edu-
cativas para esclarecer dúvidas e indicar a melhor forma de consumo e conservação 
desses alimentos. Com o retorno à feira livre para realização da educação alimentar e 
nutricional notou-se o interesse dos entrevistados em participar da atividade e a satis-
fação em conhecer mais a fundo o universo do que consomem, ao passo que se observou 
a preocupação com a qualidade da alimentação e sua relação com a saúde. 

 A relevância do projeto foi verifi cada pela avaliação positiva realizada pelos 
entrevistados ao término da intervenção. Todos os participantes abordados relataram 
achar a intervenção válida e a atividade importante. Ao serem questionados se haveria 
relação entre a alimentação e a qualidade de vida, pode-se perceber que 96% dos entre-
vistados relataram acreditar que sim, embora alguns não soubessem explicar a relação. 
Os 4% restantes afi rmaram não ter relação, passando a compreender a ligação entre a 
saúde e a alimentação após explanação do tema.

 Entrevistados que relataram conhecer os benefícios de uma alimentação sau-
dável afi rmaram que não conheciam muito e teriam adquirido o conhecimento através 
dos meios de comunicação, como revistas leigas, sites de buscas e programas televisi-
vos. Ainda assim demonstraram interesse em conhecer mais sobre os benefícios dos 
alimentos. A parcela de entrevistados que relatou não conhecer os benefícios dos ali-
mentos (27,00%) se mostrou satisfeita após receber as informações sobre alguns dos 
alimentos mais consumidos na região.

 A maior parte dos entrevistados considerou as explicações e o material educati-
vo excelentes. Observou-se que 97% dos entrevistados pretendem mudar seus hábitos 
alimentares, sendo interessante ressaltar que a pequena parcela que afi rmou não pre-
tender mudar seus hábitos relatou que não o faria por não gostar do sabor das frutas e 
verduras, embora estivesse ciente da importância de ingerir tais alimentos.
 
 As informações anteriormente descritas reforçam a importância de constantes 
estratégias educacionais voltadas à nutrição, para que o conhecimento adquirido pos-
sa ser incorporado, favorecendo então a obtenção de hábitos saudáveis, manutenção 
do peso corporal ideal e prevenção e/ou tratamento de doenças crônico-degenerativas 
associadas (DATTILO et al., 2009). Com as ações de educação nutricionais realizadas, 
disseminaram-se informações sobre os alimentos e se instigou uma refl exão crítica nos 
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entrevistados, de modo que estes possam ser disseminadores, ao menos em suas famí-
lias, de mudanças benéfi cas na alimentação.  

CONCLUSÃO

 Diante da relação visível entre os fatores que interferem na alimentação e na 
saúde, observa-se a importância do desenvolvimento de ações que propiciem mudanças 
nos hábitos alimentares da população. Este trabalho requer ações que envolvam desde 
a base da alimentação como a escolha dos alimentos, sua higienização, conservação e 
modo de preparo. Tendo como resultado alimentos quantitativa e qualitativamente 
adequados, saudáveis e que garantam a integridade e saúde do consumidor. Hábitos 
corretos podem ser inseridos na rotina dos indivíduos sendo uma prática frequente de 
atividades que envolvam a educação alimentar e nutricional. 
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