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Introducio

A feira livre ¢ uma das atividades de comercializagdo mais antigas da humanidade.
Inicialmente este espago eraestruturadoa partir da troca de excedentes agricolas, € com o
passar do tempo foi se desenvolvendo e passou a ofertar itens que a sociedade atual necessita
(Silva & Silva, 2016). Essas estruturas se desenvolveram por todo o territorio brasileiro,
exercendo um importante papel no abastecimento dos mais variados produtos e a
centralizagdo de boa parte da produgdo regional, para a populacdo urbana e rural (Andrade,
2015).

Para Coutinho e colaboradores (2006), as feiras livres tém apresentado inimeras
problematicas ligadas a higiene, ma estruturacdo das barracas, falta de fiscalizagdo, dentre
outros imbroglios que colocam em risco a sua sobrevivéncia. Somado a tudo isso, o
desperdicio de alimentos, que ¢ observado nesses locais, se insere como uma das tematicas de
grande relevancia cientifica a ser discutida na sociedade atual, tendo-se em vista os impactos
que a utilizagdo irresponsavel desses recursos pode vir a ocasionar para as geracdes futuras.

Dentre os principais fatores que influenciam na perda de produtos pode ser destacado:
as condicdes ambientais, embalagens inadequadas, manejo, manuseio ¢ acondicionamento
incorreto durante a comercializagdo (Tofanelli et al., 2009; Almeida et al.,2012). No que se
refere as feiras livres, a crenga de que os alimentos ofertados por estas sdo sempre frescos e de
qualidade, acaba atraindo consumidores para esses locais (Santos et al., 2013). Entretanto, a
escolha dos produtos estd diretamente ligada a estética, fato que tem relagdo direta com a
problematica do escurecimento enzimatico pois, além de gerar perdas aos comerciantes,
torna-se fator decisivo na escolha dos alimentos.

O escurecimento enzimatico ¢ um problema comum, principalmente em frutas e
vegetais quando sofrem algum tipo de dano mecanico, como cortes, onde o tecido vegetal fica
exposto ao oxigénio e acaba por sofrer a agdo de algumas enzimas, como a polifenoloxidase e
a peroxidase. Por ser um problema que afeta diretamente na qualidade e consequentemente na
aceitacao do produto por parte do consumidor, ¢ necessaria a busca por métodos que evitem
ou retardem os seus efeitos (Oliveira, 2018).

Diante disso, o presente trabalho teve por objetivo realizar um levantamento das frutas
mais comercializadasna feira livre da Cidade Operaria, localizada na regido metropolitana de
Sao Luis do Maranhdo,bem como perdas decorrentes pelo escurecimento enzimatico
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buscando, através da elaboracdo de uma cartilha propor alternativas que diminuam as perdas
desses feirantes por essa problematica.

Material e Métodos

A pesquisa em questdo foi desenvolvida dentro da disciplina de Pratica Curricular na
Dimensao Politico-Social, componente curricular obrigatoria dentro do curso de Quimica
Licenciatura, na Universidade Estadual do Maranhdo. A mesma, teve como local de aplicagao
a feira livre do bairro Cidade Operaria, localizada na regido metropolitana de Sao Luis-MA.

A partir da aplicagdo de questionarios com 10 feirantes, buscou-se identificar os
produtos mais comercializados e as praticas de conservagdo utilizadas por estes. Devido a
ocupacao desses comerciantes, € que a aplicacdo de um questionario muito longo dificultaria
a coleta de dados, decidiu-se utilizar apenas trés perguntas base para a discussdo deste
trabalho.

Ao longo do desenvolvimento da pesquisa, foi discutida a teméatica principal do estudo
em questdo, buscando-se a sensibilizacdo da comunidade sobre as perdas pelo escurecimento
enzimatico, promovendo alternativas praticas e acessiveis que minimizem essas perdas, bem
como integrar reflexdes acerca dos impactos ambientais que essa atividade pode conferir ao
meio ambiente.

Tabulacio e analise de dados

Os dados obtidos com a pesquisa foram tabulados e comparados em planilhas
eletronicas utilizando o programa Excel (Microsoft Office), e a partir da contagem de
ocorréncia de respostas dos feirantes para a mesma fruta, identificou-se aquelas como sendo
mais comercializadas.

Elaboracao de cartilhas

A elaboracao de cartilhas foi realizada a partir dos resultados obtidos com a analise de
dados, sendo utilizada como ferramenta a plataforma Canva. Mediante o levantamento
bibliografico nas bases de dados SCIELO e Google Académico relacionados a tematica do
escurecimento enzimatico, as alternativas de reducdo de perdas foram listadas e
correlacionadas com as frutas mais consumidas. A partir dessas informacgdes foi criado o
primeiro modelo da cartilha que sera distribuida para os vendedores da feira livre, contendo
alternativas praticas que minimizem os impactos ocasionados pela problematica em questao,
assim como propostas para melhorar o tempo de vida dos alimentos dentro do processo de
armazenamento.

Resultados e Discussiao

Assim como proposto pela pesquisa, realizou-se um levantamento das frutas mais
comercializadas entre alguns feirantes na feira livre da Cidade Operaria. Durante as visitas
aos estabelecimentos foram realizadas perguntas base que nortearam a discussdo deste
trabalho. A primeira delas foi: Quais as frutas que vocé identifica como mais comercializadas
em sua barraca? Os resultados estdo apresentados na tabela 1, partindo da fruta que teve
maior ocorréncia de respostas para a de menor ocorréncia.
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A partir dos dados descritos pela tabela 1, dentre as frutas citadas pelos feirantes, as
que obtiveram maior frequéncia de consumo relatada, foram a banana e a laranja, ambas com
oito ocorréncias. Em seguida, vieram a mag¢d e a melancia com quatro respostas cada e o
mamao com trés respostas. As demais frutas apresentaram menor representatividade, tendo o
abacaxi, goiaba e meldao obtido duas respostas cada, enquanto o abacate, tangerina, tomate e
uva registraram apenas uma resposta.

Tabela 1: Levantamento de principais frutas comercializadas.
FRUTAS MAIS VENDIDAS OCORRENCIA DE RESPOSTAS
Banana

Laranja
Maga
Melancia
Mamao
Abacaxi
Goiaba
Melao
Abacate
Tangerina
Tomate
Uva
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Fonte: Autoral, 2024.

Comparando os resultados com os descritos pela tabela 2, na qual foi perguntado:
Qual a sua percepgdo sobre as perdas semanais de frutas em sua barraca? Vocé caracteriza
como baixa, média ou elevada? Observou-se que quatro respostas apontaram para perdas
elevadas, e duas indicaram perdas medianas. Esse resultado ja revela uma problematica
relevante, uma vez que essas perdas estdo diretamente associadas, em grande parte, as frutas
menos consumidas. Um dos feirantes também mencionou que maiores perdas ocorrem com
frutas fora de sua época de safra, pois a baixa procura faz com que permanegam mais tempo
expostas, aumentando o risco de deterioracao.

Entretanto, mesmo as frutas mais consumidas ndo estdo isentas de perdas,
especialmente quando o fator em analise ¢ o escurecimento enzimatico. Esse processo ¢
particularmente evidente no caso das bananas, que, por serem mais sensiveis, quando
submetidas a transporte ou armazenamento inadequado, podem sofrer com esse processo,
resultando em perdas crescentes para os vendedores.

Tabela 2: Perspectivas dos feirantes em relagdo as perdas semanais.

PERDAS OCORRENCIA DE RESPOSTAS
Baixa 4
Mediana 2
Elevada 4

Fonte: Autoral, 2024.
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Em adicdo, a tabela 3 descreve os resultados obtidos para a seguinte pergunta: Vocé
utiliza algum método de conservag¢do para as frutas comercializadas? A partir dessas
informagdes, ¢ possivel observar um paralelo entre a ocorréncia de perdas semanais elevadas
e medianas descritas pela tabela 2, e o quantitativo de respostas negativas quanto ao uso de
métodos de conservacao. Isso se torna justificativa para tal problematica, pois apesar de os
feirantes adquirirem produtos aparentemente saudaveis, a auséncia de praticas adequadas de
conservagao pode acarretar em perdas significativas e prejuizo para sua venda.

Tabela 3: Utilizagdo de métodos de conservagdo para os alimentos.

METODOS DE CONSERVACAO OCORRENCIA DE RESPOSTAS
Sim 3
Nao 7
Fonte: Autoral, 2024.

Apesar das sete respostas negativas para essa questdo, as trés respostas positivas
contribuiram para as baixas perdas semanais relatadas por quatro feirantes na tabela 2, sendo
possivel associar o elevado tempo de vida dos produtos a utilizagdo e eficacia de métodos que
os conservem. Observou-se ainda, nas conversas com os vendedores que, mesmo com a pouca
estrutura e quase nenhum conhecimento sobre praticas alternativas de conservagdo, aqueles
que mantiveram algum envolvimento com essas técnicas conseguiram desenvolver estratégias
que reduzem as perdas ao longo da semana.

Algumas estratégias citadas, ¢ que quando algumas frutas comecam a perder qualidade
eles tentam vendé-las o mais rapido possivel, realizando promocgdes e at¢ mesmo oferecendo
algum tipo de “agrado” para seus clientes. Essa alternativa faz com que as perdas sejam
relativamente mais baixas e ndo gerem tanto prejuizo. Outra estratégia, ¢ a obten¢do apenas
de uma determinada quantidade de frutas que se tem a certeza de serem comercializada
durante a semana, sem a eventual compra de um ntimero exacerbado de produtos, que acabam
nao sendo retirados das prateleiras. Sato (2007) vai conceituar essas acdes da seguinte
maneira: individuos situados em determinados locais, defrontando-se com normas, valores,
objetivos e metas definidas de forma autonoma ou heteronoma, com maior ou menor
capacidade para definir a direcdo do que se pretende organizar, os propositos da empreitada
bem como as estratégias adotadas.

Dessa forma, percebe-se que as estratégias aplicadas pelos feirantes nao apenas
revelam a preocupagdo em reduzir perdas e prejuizos, mas também demonstram a capacidade
de adaptacdo diante dos desafios do comércio de frutas pereciveis. Ao alinhar praticas
simples, como promogdes, reducdo de estoque e fidelizacdo de clientes, com conceitos mais
amplos de organizacdo e gestdo, torna-se possivel garantir maior eficiéncia no processo de
comercializacao, preservando a qualidade dos produtos e fortalecendo a sustentabilidade da
atividade.

Alimentos pereciveis como as frutas sdo extremamente sensiveis a deterioracdo
biologica, fisica e quimica, e em sua comercializagdo torna-se necessario respeitar algumas
condigdes e restrigdes, tais como: temperatura ideal, controle de umidade, ventilagdo,




- 64° Congresso Brasileiro de Quimica
X < Bo 04 a 07 de novembro de 2025
1 Belo Horizonte - MG

iluminagdo, manuseio, estocagem, dentre outros (Melo et al., 2013). Por apresentarem alta
perecibilidade durante o manuseio pos-colheita, frutas e vegetais acabam sendo suscetiveis as
reacdes de escurecimento enzimatico, processo que altera ndo apenas a coloragdo como
também o valor nutricional e sensorial, diminuindo a atratividade e ovalor comercial dos
produtos (Hamdan et al., 2022; Resosemito et al., 2023). Considerando que a aparéncia ¢
determinante para a aceitagdo do consumidor, se faz essencial a ado¢do de métodos de
conservagao - técnicas como refrigeracdo, uso de antioxidantes, controle da atmosfera e
processamento minimo adequado.

Por algumas dessas alternativas possuirem um custo mais elevado, a grande maioria
nao se utiliza, o que pode acarretar em grandes perdas e prejuizo para aqueles que adotam a
feira-livre como pratica comercial. Tendo-se em vista essa perspectiva, propor métodos faceis
e acessiveis que reduzam essas perdas, ¢ de substancial relevancia para essas pessoas,
principalmente quando se refere a acdo das enzimas que aceleram o processo de degradacao
dos alimentos, que para Silva et al., (2009), o seu controle ¢ essencial para reduzir as perdas
comerciais. Vale ressaltar que, quando falamos de perdas no ramo da fruticultura, logo, faz-se
referéncia hd produgao de residuos organicos, uma problemadtica que ¢ amplamente observada
no ramo da feira-livre. Dessa forma, a implementacdo eficaz de estratégias de conservagao ¢
crucial para assegurar a qualidade e a competitividade dos produtos no mercado, assim como
¢ igualmente fundamental para que se possa evitar outros tipos de problemas ambientais.

A proposta da cartilha que esta disposta na figura 1, vem com a perspectiva de ajudar
esses feirantes em suas atividades comerciais.

Figura 1: Cartilha com os métodos de controle a ser distribuida aos feirantes.
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Fonte: Autoral, 2024.

Esta foi a estratégia encontrada, uma vez que os feirantes dispdem de pouca estrutura e
recursos que apresentam para utilizacdo de métodos, que além de controlarem o
escurecimento enzimatico, oferecem uma estética bem mais agradavel dos produtos para os
consumidores, reduzindo suas perdas e eventual desperdicio de alimentos, o que contribui na
ado¢do de uma perspectiva mais sustentavel dentro dessa pratica comercial. Além disso, por
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serem locais que apresentam grande fluxo de pessoas, € que possuem uma importancia nao
somente econdmica, mas também cultural e que faz parte das dinamicas sociais de cada
regido, as feiras livres tornam-se espagos onde discussdes sobre temdticas ambientais, como o
desperdicio de alimentos, podem e devem ser difundidas entre os sujeitos que compdem essas
coletividades.

Conclusoes

Falar sobre o escurecimento enzimatico ¢ construir a criticidade nas pessoas que
frequentam as feiras livres, fazendo-as conhecedoras de conceitos ainda desconhecidos, mas
que apresentam grande impacto em seus cotidianos. O estudo em questao identificou as frutas
mais comercializadas dentre os feirantes, sendo estas: banana, laranja, maca, melancia e
mamao, onde através desses dados foi possivel identificar o perfil consumidor das pessoas
que frequentam esses espacos. Além disso, identificou-se estratégias desenvolvidas por esses
vendedores para a redugdo da perda de seus produtos, e consequente diminuicdo no
desperdiciode alimentos que ocorre nesse local, possibilitando a integragdo de praticas
sustentaveis dentro desse contexto social e o levantamento de discussdes acerca de tematicas
ainda desconhecidas por essa populagao.
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