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RESUMO

O presente trabalho busca analisar e avaliar as condi¢fes higiénico-sanitarias dos boxes
comercializadores de pescado nos principais mercados publicos de Recife-PE através de
inspecdo visual e levantamento de dados por meio de checklists e questionarios, identificando
0S possiveis riscos a saude publica. Foram visitados, seis mercados publicos e uma feira livre
na cidade do Recife-PE, no total de 14 boxes de pescado, foram observados 0s aspectos
referentes as condi¢Oes higiénico-sanitérias dos estabelecimentos, em seguida os equipamentos,
utensilios e manipuladores, presenca de pragas e animais, bem como o modo de conservacgéo e
armazenamento dos produtos que estavam expostos a venda. Os checklists foram elaborados
com base na Resolugdo-RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004 pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria, contendo no total 17 questfes agrupadas em 3 secOes: 1- Higiene das
instalacBes dos mercados e dos equipamentos; 2- Higiene dos manipuladores; 3- Qualidade do
armazenamento e exposicao do pescado. O perfil dos consumidores que frequentam e compram
produtos no local, foi composto por cinco perguntas, onde se foi identificado o sexo, a faixa
etaria, escolaridade, a frequéncia de ida ao mercado e por fim o motivo de se adquirir pescado
no local, ao total foram 102 entrevistados. Apo6s verificacdo dos resultados, 43 % dos
funcionarios possuiam vestimenta de acordo com a atividade, foi verificado que 100 % dos
boxes possuirem cadeia de frios ou equipamento para armazenamento, porém as maiores
inconformidades foram encontradas na sec¢do 2, onde houve atendimento de apenas 40% dos
quesitos. Ja no perfil dos consumidores 53,93 % eram mulheres, e que a maior parte dos
consumidores (54, 91 %) se encontravam na faixa etaria acima dos 50 anos. A maioria dos
compradores adquiriam pescado nos mercados por serem mais proximos de sua residéncia e
visitavam o mercado pelo menos uma vez na semana. Conclui-se que apesar da existéncia de
problemas higiénico-sanitarios nas feiras e mercados, uma das maiores causa que podem vir a
interferir na qualidade do pescado é a m& manipulacéo dos alimentos por parte dos funcionarios
e comerciantes dos boxes nos mercados publicos.

PALAVRAS-CHAVE: Comercializagao de carnes, consumidor, seguranca alimentar



ABSTRACT

The present work aims to analyze and evaluate the hygienic-sanitary conditions of the fish
trading boxes in the main public markets of Recife-PE through visual inspection and data
collection through checklists and questionnaires, identifying possible risks to public health. six
public markets and a free fair were visited in the city of Recife-PE, in a total of 14 fish boxes.
The aspects related to the hygiene and sanitary conditions of the establishments were observed,
followed by equipment, utensils and handlers, presence of pests. and animals, as well as the
mode of conservation and storage of the products that were exposed for sale. The checklists
were prepared based on RDC Resolution No. 216 of September 15, 2004 by the National Health
Surveillance Agency, containing a total of 17 questions grouped into 3 sections: 1- Hygiene of
market facilities and equipment; 2- Hygiene of the handlers; 3- Quality of fish storage and
exposure. The profile of consumers who frequent and buy products at the site was composed of
five questions, identifying gender, age, education, frequency of going to the market and finally
the reason to buy fish locally, in total were 102 interviewed. After verifying the results, 43% of
the employees had clothing according to the activity, it was found that 100% of the boxes had
cold chain or storage equipment, but major non-conformities were found in section 2, where
only 40 % of the boxes attended requirements. In the constumers questionnaires 53.93 % were
women, and most consumers (54, 91%) were in the age group of over 50 years. Most buyers
bought fish from the markets because they were closer to their home and visited the market at
least once a week. It is concluded that despite the hygienic-sanitary problems in fairs and
markets, one of the biggest causes that can interfere with the quality of fish is the mishandling
of food by employees and traders in public markets.

KEYWORDS: Meat marketing, consumer, food safety



1. INTRODUCAO

Estima-se que a populacdo mundial deve crescer em cerca de dois bilhGes de pessoas
nos proximos 30 anos, acumulando um total de 9,7 bilhdes em 2050 segundo dados de um novo
relatério das NacgBes Unidas (ONU 2019). Por causa desse crescimento populacional esta
previsto um aumento no consumo de pescado, e uma maior produgdo da aquacultura na
América latina com cerca de mais de 49% de aumento, de acordo com relatdrio da Food and
Agriculture Organization (FAO 2018).

Segundo o Anuario Brasileiro da Piscicultura 2019, da Associacdo Brasileira da
Piscicultura (Peixes BR) o Brasil produziu em torno de 722.560 toneladas de peixes de cultivo
em 2018 havendo crescimento de 4,5 % sobre as 691.700 toneladas do ao de 2017. No Pais a
regido Sul estd em primeiro lugar em producdo de pescado, com o Pard como maior produtor.
Apesar do grande aumento na producdo, levando em conta os grandes periodos de seca que
assolam a regido, o Nordeste assume terceiro lugar no ranking de regides mais produtivas, no
ano de 2018 a producdo cresceu cerca de 20 %, atingindo 134.330 de toneladas, ja no estado de
Pernambuco houve um aumento de 18 % na producao da psicultura.

Os aumentos anuais da producéo de pescado acompanham uma maior preocupagao por
parte dos consumidores com a qualidade e origem de produtos destinados a alimentacdo, gracas
a globalizacdo que causa uma maior aproximacdo entre as diversas sociedades e nacOes
existentes, através do constante compartilhamento de informac@es pelo uso das diversas formas
de tecnologias. Dentro desses assuntos a seguranca alimentar € um dos mais discutidos,
causando grandes repercussdes na midia como em casos de contaminacdo de alimentos
destinados a consumo humano.

Segundo o Ministério da Saude 2019, as doencgas transmitidas por alimentos (DTAS)
sdo aquelas causadas pela ingestdo de alimentos e/ou dgua contaminados, sendo a maioria
delas causadas por bactérias e suas toxinas, virus e outros parasitas. Além de serem
correlacionadas a diversos fatores como: condi¢cfes de saneamento e qualidade da agua para
consumo humano; préaticas inadequadas de higiene pessoal e consumo de alimentos
contaminados.

A errbnea manipulagdo de alimentos falta de higiene de utensilios, méos e
equipamentos, podem vir a contaminar o pescado, assim como causar intoxicagdes alimentares
pela acdo de microrganismos, que podem ser evitadas através das boas praticas higiénico
sanitarias, minimizando a ocorréncia de doencas provocadas pelo consumo de alimentos

contaminados. Apenas no ano de 2018 foram identificados 598 surtos de DTAs notificados que



causaram mais de oito mil doentes, de acordo com informe do Ministério da Satde de maio de
2019.

De acordo com Machado (2017), os consumidores devem adquirir pescado sempre em
estabelecimentos licenciados pelos 6rgdos sanitarios competentes, avaliar as caracteristicas do
frescor, a higiene do ambiente e se 0 pescado € mantido na temperatura correta. Sendo assim,
supermercados, acougues, feiras e mercados publicos precisam de uma estrutura minima
necessaria para acondicionar e comercializar o pescado e pessoal treinado. O presente trabalho
busca avaliar as condicdes higiénico-sanitarias dos boxes comercializadores de pescado nos

principais mercados publicos de Recife-PE, identificando os possiveis riscos a saude publica.



2. OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL
e Avaliar as condicdes higiénico-sanitarias dos boxes comercializadores de pescado
nos principais mercados publicos de Recife-PE, identificando os possiveis riscos a

saude publica.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Realizar o diagndstico das condicdes estruturais dos boxes, por meio de um
checklist;

e Avaliar os métodos de armazenamento e conservacao de pescado comercializados;

e ldentificar os principais fatores que afetam a qualidade do pescado nos mercados
publicos localizados no municipio de Recife;

e Conhecer o perfil dos consumidores que frequentam os mercados publicos do

Recife.



3. REFERENCIAL TEORICO

3.1 Producdo mundial e no Brasil

De acordo com o relatério The State of World Fisheries and Aquaculture (SOFIA) da
Food And Agriculture Organization (FAO) em 2018, é esperado que a produc¢édo da Aquacultura
no Brasil crescessem cerca de 90 % até o ano de 2030, gracas ao aumento da futura populacédo
mundial o que causara um aumento da necessidade de proteinas de origem animal.

O Brasil possui clima favoravel e segundo a Agéncia Nacional de &guas, é estimado que
possuisse cerca de 12 % da disponibilidade de 4gua doce do planeta, esses fatores sdo grandes
contribuintes para o setor de pescado do pais que, chegou a produzir cerca de 400.280 toneladas
de peixes Tilapia em 2018, com crescimento de 11,9 % em relacdo ao ano anterior de 357.639
toneladas. Sendo essa espécie 55,4 % da producéo total de peixes de cultivo no pais, 0 que
conferiu ao Brasil a 42 posicdo mundial de Tilapia, atrds apenas de paises como a China,
Indonésia e Egito. A tendéncia de crescimento no setor, associado a maiores investimento na
area de producdo de peixes, consequentemente trardo uma reducdo no preco dos produtos
(PEIXES BR 2019).

Segundo anuario PEIXES BR de 2019 a regido Nordeste se caracteriza como a terceira
maior produtora do pais. Em Pernambuco o setor da psicultura se encontra em expansdo e com
investimentos de empresarios de outros estados. Sendo que, ainda existem falta de organizacéao
e estruturacao da cadeia produtiva. As regides que lideram a producédo de peixes de cultivo no
estado sdo o territdrio de Itaparica e a Zona da Mata. O estado de Pernambuco possui 0 maior
polo de producdo em tanques-rede do Nordeste. Porém, mesmo com esse grande potencial, o
estado enfrenta obstaculos para o desenvolvimento da atividade. Destacando-se os desafios
sanitarios e de sustentabilidade da atividade na regido. Segundo Lima no relatério Peixes BR
(2019), coordenador de Pesca e Aquicultura/DEAT, do Instituto Agrondémico de Pernambuco
(IPA):

A maior preocupacdo esta na pos-colheita (abate, beneficiamento, armazenamento,
transporte), (...). Ha déficit de infraestrutura de processamento e logistica. Também

é preciso atuacdo mais forte da vigilancia sanitaria.

Ainda segundo o anuario da PEIXES BR 2019 em Pernambuco houve um aumento de

23.470 toneladas em 2018, com crescimento de 38,1 % sobre as 17 mil toneladas do ano de



2017. Sendo a Tilapia o carro chefe do estado representa cerca de 95 % da producdo total na
regido de Itaparica. A Tilapia, 0 Tambaqui e a Carpa estdo presentes na Zona da Mata e demais
areas do estado.

Entre os anos de 1961 e 2016, houve um aumento de 3.2 % no consumo de pescado
mundial, ultrapassando o crescimento populacional mundial de 1.6 % ao ano, e excedendo a
percentagem do consumo de proteina de animais terrestres que foi de 2.8 %. O consumo de
pescado subiu de 9.0 kg em 1961 para 20.2 kg no ano de 2015, sendo cerca de 17 % da proteina
de origem animal consumida no mundo, sendo o aparente consumo de pescado na América
latina e no Caribe de 9.8 kg ao ano per capita em 2015. O Brasil se enquadra nesse consumo
baixo, sendo a média mundial maior que 20 kg ao ano (FAO 2018).

Esses resultados estdo de acordo com pesquisas do Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica (IBGE) em 2008-2009, as médias de consumo per capita diario de peixes foram
maiores em &reas rurais, onde o consumo é mais tradicional e onde geralmente a pesca faz parte
da renda das familias, se comparadas as urbanas, que se destacaram no consumo de alimentos
processados e prontos para consumo, sendo similar em todas as grandes regifes do pais. De
acordo com Kurien (2005) o consumo real de pescado é muito maior que as estatisticas
apontavam, porém, esse grande consumo vinha das popula¢des mais carentes e era derivado da
producdo de subsisténcia.

Em estados como 0 Amazonas, onde a pesca faz parte da atividade de grande parte da
populacdo rural, a infraestrutura precaria, falta de veiculos para as atividades de campo,
problemas com acesso a internet, e problemas na orientacdo técnica que dificultam a préatica
correta e atualizada da atividade, além de dificuldades na obtencédo de racdo devido a elevados
custos, podem a vir a acarretar na diminuicéo da qualidade do pescado com destino ao consumo,
e se mostram como alguns dos entraves no sucesso da aquacultura no estado. (OLIVEIRA et
al., 2012; LIMA et al., 2015; ESTEVAO-RODRIGUES et al., 2017)

A entrada do Brasil no comércio internacional de pescado teve um impacto positivo na
seguranca alimentar, porem esse mesmo fator causou um impacto negativo nos recursos
pesqueiros do pais, gracas a sobrepesca de espécies. Kurien (2005) apontou que existe a
necessidade de uma melhor administragdo do setor e que apesar da grande producgédo e
exportacdo de pescado para outros paises, hd um desbalanco de valores, pois 0 Brasil também
é considerado o maior importador de peixes da América Latina, ou seja, adquirindo grandes
importac6es, como as de salmé&o e bacalhau. No pais ha preferéncia pelo consumo de pescado
oceanico, porém estes em sua maioria vém de importacfes de outros paises e ndo da pesca

Brasileira.



Medeiros, presidente executivo da Associacdo Brasileira da Piscicultura (Peixes BR),
relata que apenas 1/3 do consumo per capita atual é de peixes de cultivo oriundos do pais, sendo
0 maior consumo de peixes de captura (agua salgada) e importados. Ele ressalta que se precisa
valorizar mais os peixes oriundos do cultivo brasileiro, estes que possuem grande potencial de
producéo. (PEIXES BR 2019).

Segundo o SEBRAE (2019) a venda do pescado no pais existe de duas maneiras, por
meio de vendas diretas e de vendas indiretas. As vendas diretas acontecem quando o produtor
vende o pescado diretamente ao consumidor final, seja este o cliente que ird consumir o pescado
ou a indudstria que ira processar este material. As vendas indiretas acontecem por atacado ou
varejo e por meio de atravessadores, neste tipo de venda h& mais riscos aos consumidores, ja
gue, 0 armazenamento e transporte inadequados desses produtos podem prejudicar a qualidade
do produto final.

Conforme Laurent Viguié, diretor do Marine Stewardship Council Brasil, em
reportagem, ele relata que ““ 80% da pesca no pais € artesanal . Ou seja, apesar do pescado
estar na prateleira do mercado, ele provavelmente passou por atravessadores para chegar aos
estabelecimentos. Por ndo realizarem uma atividade industrial, os pescadores artesanais ndo
possuem frigorificos préximos, além de estrutura para 0 armazenamento dos peixes, que muitas
vezes € feito de maneira incorreta. Esses problemas impedem um transporte maior dessa carne
para os principais mercados consumidores do Brasil (Globo, 2013).

Segundo relatério da Oceana em 2017, a Ultima vez que o governo brasileiro coletou

dados em escala nacional sobre suas pescarias foi ha quase uma década.

3.2 Fiscalizacao

As Atividades de fiscalizacdo sdo fundamentais para a preservacdo da saude do
consumidor, uma vez que este tipo de acdo tem como principal missdo controlar futuros
impactos a satde coletiva que possam ser causados pela m& comercializagdo desses alimentos.
Por isso, é essencial legislacdo especifica e 6rgéos fiscalizadores para esses produtos.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) do Ministério da Saude (MS)
tem a missdo de promover a prote¢do da saude da populagdo por intermédio do controle
sanitario da producdo e da comercializacdo de produtos e servigos submetidos a vigilancia
sanitaria, dos ambientes, dos processos, e das tecnologias a eles relacionados.

No Brasil em ambito federal, a inspecéo sanitaria e industrial de pescado e derivados é
uma obrigagdo estatutaria do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento desde 1933

sendo mais recente o Decreto de N° 9.013, de 29 de marco de 2017, que confere a


https://www.dinamicambiental.com.br/blog/meio-ambiente/saiba-sao-orgaos-fiscalizadores-meio-ambiente-responsabilidades/
http://www.agricultura.gov.br/

responsabilidade do Departamento de Inspec¢éo de Produtos de Origem Animal (DIPOA) e do
servigo de Inspecdo Federal (SIF), a inspecéo e a fiscalizagdo de estabelecimentos de produtos
de origem animal que realizem o comércio seja interestadual ou internacional. A fiscalizacéo é
fundamental para que todas as empresas possam executar suas atividades dentro da lei e de

forma a preservar a qualidade do pescado.

3.3 Parametros de Qualidade do Pescado

De acordo com o Decreto n°® 9.013, de 29 de margo de 2017, entende-se por pescado 0s
peixes, 0s crustaceos, os moluscos, 0s anfibios, os répteis, os equinodermos e outros animais
aquaticos usados na alimentacdo humana. (BRASIL, 2017).

A qualidade do pescado pode ser principalmente determinada pelo seu grau de frescor,
produtos da pesca se deterioram mais rapidamente se em comparagdo com outros alimentos de
origem animal, gracas a presenca de elevada quantidade de agua, que contribui para a acao de
micro-organismos. Segundo orientacbes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) do Ministério da Saude (MS), sdo necessarios observacGes de alguns fatores
importantes antes de se adquirir qualquer tipo de pescado sendo estes: a limpeza e a organizacao
do ambiente, a higiene dos atendentes, a verificagdo do produto em si tendo em mente que
precisam apresentar caracteristicas proprias a espécie como, cheiro e coloragdo normais, possuir
boa embalagem, rétulo e selo do servigco de inspecdo estadual, municipal ou do Servigo de
Inspecdo Federal (SIF), se a embalagem possui identificacdo da origem do produto, e se este
esta sendo mantido em lugar e temperatura adequados(ANVISA, 2008).

No Brasil o pescado é comercializado principalmente em sua forma in natura e
congelado. A comercializacdo in natura se da pela refrigeracdo do produto em gelo e camara
friaa 0° C. Nos supermercados e peixarias, 0 pescado deve estar exposto para venda em balcdes
cobertos e totalmente envolvidos no gelo. (PEREIRA et al., 2009)

Em estudo realizado nos mercados publicos da cidade de Recife, foi-se registrado que
68% estavam em conformidade com as medidas de armazenamento e temperaturas corretas
para a venda de pescado, assim retardando o crescimento microbiano, porém apenas 4% dos
boxes de comercializagdo de pescado possuiam condic¢des higiénicas sanitarias corretas e que
84 % do pescado eram embalados de forma incorreta, havendo 66 % dos boxes que
apresentavam descarte de residuos de forma incorreta, 0 que pode vir a acarretar na

contaminacéo dos alimentos e consequentemente dos consumidores (SOUZA et al., 2016).



O ambiente e os meios de comercializagdo segundo Franca et al. (2014), sdo fontes de
contaminagdo dos produtos comercializados nas feiras livres, em sua pesquisa foram
encontradas contaminacao por parasitas intestinais nas bancas comercializadoras de alface, fato
esse também descrito por Silva Janior et al. (A) (2017) que relataram inimeros problemas no
mercado municipal e feira-livre de Santana-AP em relacéo as condic¢des higiénico-sanitarias do
ambiente das vendas, na manipulacdo dos produtos, e no acondicionamento. Na se¢do de
pescado 0s produtos permaneciam expostos a temperatura ambiente durante todo o periodo de
comercializacdo e ndo eram adotados meios para preservacao dos produtos

Em pesquisa realizada por Lino et al. (2009) em Jaboatdo dos Guararapes-PE,
identificou-se que existe uma grande necessidade da capacitagdo dos comerciantes e
funcionarios dos mercados publicos, em conhecimentos especificos de educacdo sanitaria,
noc¢oes de higiene pessoal e manipulacéo correta dos alimentos. E segundo Franca et al (2014)
também existe uma necessidade de programas de treinamento permanente em seguranca dos
alimentos, além do cumprimento dos requisitos legais para funcionamento, somados ainda a

fiscalizacdo rigorosa pelos 6rgdos competentes.



4. MATERIAL E METODOS

A presente pesquisa foi realizada na cidade do Recife, em sete mercados publicos e uma
feira livre, sendo estes: 0 Mercado de Boa Viagem, Cordeiro, Casa Amarela, Encruzilhada,
Madalena, Sdo José e na Feira livre de Afogados. Trata-se de uma pesquisa com abordagem
quantitativa, descritiva, tendo como critério utilizado no estudo a inspec¢éo visual das condi¢des
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos que comercializam pescado, associado ao
levantamento de dados que vem sendo obtidos através de pesquisas de opinido com oS
consumidores e vendedores que concordam em participar. A coleta dos dados se iniciou em
setembro e foram concluidas em outubro de 2019. Todos os mercados foram visitados na parte
da manha no total foram visitados 14 boxes de pescado.

Nas visitas aos mercados, foram observados os aspectos referentes as condigdes
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos, em seguida 0s equipamentos, utensilios e
manipuladores, presenca de pragas e animais, bem como o modo de conservagido e
armazenamento dos produtos que estavam expostos a venda.

Apds observacdo dos mercados foi-se aplicada uma ficha de verificacdo (checklist)
(anexo 1), elaborada com base no Resolugédo-RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004 pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria e , contendo no total 17 questdes agrupadas em 3
secOes: 1-Higiene das instalacbes dos mercados e dos equipamentos; 2- Higiene dos
manipuladores; 3- Qualidade do armazenamento e exposi¢do do pescado. Para cada questao
avaliada existem duas possibilidades de resposta (Correta e Incorreta): Correta, quando o item
especificado estd sendo atendido e incorreto quando o item ndo é atendido.

Além disso, outro questionario foi aplicado em cada um dos mercados para conhecer o
perfil dos consumidores que frequentam e compram produtos no local, composto por cinco
perguntas de multipla escolha (anexo 2), onde foi identificado o sexo, a faixa etaria,
escolaridade, a frequéncia de ida ao mercado e por fim o motivo de se adquirir pescado no local,
ao total foram 102 entrevistados.

Além da visualizagdo e entrevista formalmente estruturada, a metodologia da pesquisa
consiste em uma conversa informal com os comerciantes e foram tiradas fotos para capturar os
principais problemas do ambiente de estudo.

A andlise da coleta de informacdes dos mercados publicos que comercializam pescado
e o0s resultados dos checklist foi computada em programa EXCEL® constituindo assim um

banco de dados para analise dos resultados e elaboragdo das tabelas e figuras.



5. RESULTADOS E DISCURSSOES

Segundo Decreto n° 9.013, de 29 de margo de 2017, Titulo IV capitulo I, do Sistema
Nacional de Vigilancia Sanitaria — SNVS, ndo sdo autorizados o funcionamento de
estabelecimentos que ndo estejam completamente instalados e equipados para a finalidade a
qual se destinem. Porém nao foi encontrado qualquer tipo de uniformidade na infraestrutura
dos boxes nos mercados, como a estrutura dos mercados € antiga estdo presentes irregularidades
principalmente na altura dos boxes e na falta de ventilagéo correta do ambiente da maioria dos
mercados.

As instalacbes fisicas como piso, parede e teto devem possuir revestimento liso,
impermeavel e lavavel segundo exigido pela RDC 216/2004 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria, nos boxes dos mercados foi observado azulejo ou parede branca em 100 % dos boxes,
porém em relacdo a condicdo do piso e frequéncia de limpeza estavam adequados apenas 71,4
% dos boxes (figura 1). Em estudo realizado por Almeida et al. (2012), sobre a avaliacdo das
condigdes higiénico sanitarias de estabelecimentos no mercado pablico do municipio de Pau
dos Ferros — RN, as instalacdes fisicas obtiveram o percentual de conformidade de 35,4 %.

Figura 1. Resultados obtidos por meio do checklist de
avaliacdo higienicossanitaria.
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No inciso trés do Decreto n 25.210 de 28 de abril DE 2010 da Lei Orgénica do
Municipio do Recife, é determinado que o proprietario tenha que respeitar as disposi¢oes
estruturais e de higiene dos compartimentos que estdo sob sua responsabilidade e deve auxiliar

a administracdo na limpeza das areas adjacentes, porém as condi¢cdes higiénico-sanitarias


https://leismunicipais.com.br/a1/lei-organica-recife-pe

encontradas em 2 dos 7 mercados (28 %) se encontravam completamente incompativeis a
atividade de venda de pescado, apresentando maiores riscos a populagéo.

Os aparelhos e utensilios utilizados no acondicionamento do pescado estavam préoprios
para 0 uso em 78,5 % dos boxes. Porém a limpeza dos mesmos nao era frequente, nem a
lavagem das maos por parte dos funcionarios da maioria dos boxes apds manipular os produtos,
dinheiro e outros objetos. Mesmo nos boxes que possuem mais de um funcionario, ndo ha uma
divisdo entre quem manipula os alimentos e quem recebe o dinheiro. Observou-se, também em
28.5 % dos boxes ndo havia presenca de barreiras que protegessem o pescado (figura 2) e que
0s consumidores tinham acesso aos produtos e manipulavam os mesmos sem nenhuma medida

higiénico-sanitaria prévia.

Figura 2. Peixes expostos a temperatura ambiente e sem barreiras protecao

A frequéncia de descarte de lixo dos mercados supostamente seria diaria, porém em 21,4
% dos boxes as condi¢des do ambiente se apresentavam com excesso de sujidade e presenca de
pragas perto dos boxes de comercializacdo, dos boxes analisados 78,58 % possuiam descarte
de lixo longe dos alimentos.

Houve presenca de animais (figura 3) transitando em 78,58 % dos boxes, porém segundo
Portaria SVS/MS de 1997 da Secretaria de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude, deve-
se impedir a entrada de animais em todos os lugares onde se encontram matérias-
primas, material de embalagem, alimentos prontos ou em qualquer das etapas da producéo ou

industrializag&o.

Figura 3. Comum a presenca de animais pelos mercados



Em relacdo a higiene dos manipuladores dos boxes de pescado (figura 4), de acordo com
0 Decreto N° 25.210 de 28 de abril de 2010, que dispde sobre o funcionamento e a administracdo
dos mercados publicos, centros comerciais e equipamentos especiais de comercializacdo no
municipio de Recife, os permissionarios, devem vestir-se de forma convencional, devendo estes
obedecerem ao que estd disposto na RDC 216/2004 da ANVISA, apresentando-se com
uniformes compativeis a atividade, conservados e limpos, usar cabelos presos e protegidos por
redes, toucas ou outro acessorio apropriado para esse fim, e quando exigido pela legislacdo
pertinente, equipamentos de protecéo individual, entre os funcionarios dos boxes referentes a
pescado, 43 % possuiam vestimenta de acordo com a atividade, entretanto em sua maioria
apresentava irregularidades (figura 5), como cor escura no fardamento, e uso de calgcados
inapropriados, também se foi notado a presenca de adornos, como reldgios, pulseiras entre
outros em 35,7 % dos boxe-se auséncia do uso de toucas por cerca de 42,8 %, Condicdes
semelhantes de irregularidades de EPI’s foram relatadas por Silva Junior et al. (2017a), nas
feiras do municipio de Santana-AP e em estudo do mesmo autor sobre comercializacdo de

pescado da feira do produtor rural do buritizal, Macapa-AP (2017b).

Figura 4. Higiene dos manipuladores dos boxes de
pescados. Resultados obtidos por meio do checklist de
avaliagdo higienicossanitéria.

EPI e fardamentos  N&o usam adornos. Os funcionarios
adequados possuem habitos
higiénicos.



Além disso, em todos os mercados publicos estudados, foi-se notado a manipulagédo do
pescado, sem o uso de luvas, em todas as areas de manipulacdo, como no corte de peixes,
separacdo de crustaceos para pesagem, e embalagem dos alimentos para entrega aos
consumidores. Em estudo publicado por Cruz et al. (2018), o uso de luvas e toucas pelos
feirantes ndo foi identificado por nenhuma das feiras no agreste paraibano.

5. Funcionario com vestimenta em cor escura, peixes expostos sem o uso de gelo.

Os pescado a amostra possuiam caracteristicas como odor, cor e textura apropriadas
para cada espécie em todos os boxes (figura 6), porém apesar de 100% dos boxes possuirem
cadeia de frios ou equipamento para armazenamento e congelamento dos pescado, 50% dos
boxes ndo usavam gelo no acondicionamento dos peixes considerados frescos (figura 5),que
ficavam expostos em temperatura ambiente,50% dos boxes ndo apresentavam barreiras para
evitar contaminacdo dos pescado. A qualidade de armazenamento dos pecados, em qualquer
operacdo de manejo do pescado, depende sumariamente da qualidade, quantidade e
disponibilidade de gelo presentes, estas boas praticas devem ser seguidas para que seja mantida

a higiene necessaria a seguranca do pescado. (OETTERER et al., 2012).



Figura 6 -Qualidade do armazenamento e exposicao dos
pescados. Resultados obtidos por meio do checklist de
avaliacdo higienicossanitéria.
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Nos resultados dos questionarios destinados aos consumidores, foi observado que 53,93
% eram mulheres, e que a maior parte dos consumidores (54, 91%) se encontravam na faixa
etaria acima dos 50 anos. A maioria dos compradores adquiriam pescado nos mercados por
serem mais proximos de sua residéncia e visitavam o mercado pelo menos uma vez na semana.
A relacdo entre o nivel de escolaridade das pessoas que compram pescado nos mercados
mostrou que as pessoas nos mercados cujas condi¢des higiénico-sanitarias apresentavam-se de

pior qualidade possuiam um grau de escolaridade menor.



6.0 CONCLUSAO

Apesar da existéncia de problemas higiénico-sanitarios nas feiras e mercados, uma das
maiores causas que podem vir a interferir na qualidade do pescado é a ma manipulagdo dos
alimentos por parte dos funcionarios e comerciantes dos boxes nos mercados publicos. Estes
mercados necessitam de reforma para a adaptacdo dos boxes a legislacdo, assim como uma
capacitacdo regular dos comerciantes e funcionarios através da realizagdo de cursos que
abordem o manuseio higiénico-sanitéario de alimentos, para que seja possivel uma padronizagdo
de procedimentos que garantam a venda de pescado nos mercados, dentro das normas técnicas
estabelecidas por lei, além de também ser necessaria uma fiscalizacdo regular, aliada a um
controle rigoroso de acesso de animais, vetores e pragas; e a sensibilizagdo dos consumidores
e comerciantes quanto aos aspectos de satde publica que estdo relacionados com a qualidade

de alimentos, visando assim atender todas as boas praticas necessarias.
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ANEXOS

Anexo 1 - CHECKLIST

- %o
Universidade Federal Rural de Pernambuco
Departamento de Zootecnia

Trabalho de concluséo de curso = |l

UFRPE

CHECK LIST DE HIGIENE E MANIPULACAO DE PESCADO

Mercado: NUamero de boxes:
Data: [/ |
1- HIGIENE DAS CORRETO | INCORRETO | OBSERVACAO

INSTALACOES DOS
MERCADOS E DOS
EQUIPAMENTOS

1) Os balcGes estdo em bom estado
de conservacdo (azulejos, piso,
paredes).

2) Balcbes possuem acabamento
liso, impermedvel, lavavel em cor
clara e de fécil higienizacéo.

3)lluminacdo e ventilagdo s&o
adequadas.

4) O chao € limpo frequentemente.

5) Os utensilios utilizados para
acondicionamento do pescado estdo
em bom estado de conservacéo.

6) As mesas utilizadas para o corte
das carnes sdo de aco inoxidavel.

7) As mesas utilizadas para o corte
das carnes sdo limpas com
frequéncia.




8) O lixo ¢é descartado
frequentemente.

9) As lixeiras possuem tampa, com
fechamento automatico ou distante
dos alimentos.

10) Néo ha presenca de pragas e/ou
animais no estabelecimento.

2 HIGIENE DOS CORRETO | INCORRETO OBSERVAC}AO
MANIPULADORES

1)Os  manipuladores  possuem

fardamento completo e limpo,

utilizando EPI  adequado as

atividades desenvolvidas.

2)N&o usam adornos.

3)Os funcionérios possuem habitos

higiénicos. (sdo barbeados, possuem

unhas curtas, sem esmaltes e limpas)

3 QUALIDADE DO CORRETO | INCORRETO | OBSERVACAO

ARMAZENAMENTO E
EXPOSICAO DO PESCADO

1)Possuem: Cor, odor e textura
caracteristicos.

2)O pescado ndo aparenta sinal de
lesBes, oxidacdo ou queima

3)A temperatura e 0 armazenamento
das matérias-primas estédo
adequados. (até 4graus C)

*pescado fresco no gelo.

4)Existe barreira de protecdo que
previna a contaminacdo do alimento
em decorréncia da proximidade ou
da acdo do consumidor e de outras
fontes.




Anexo 2- Questionario

QUESTIONARIO — PERFIL DOS CONSUMIDORES
Mercado: Sexo: ( )F ()M

Faixa etaria:

()18 -30anos ( )+30anos ( )+40anos ( ) +50anos

Escolaridade:

() Analfabeto

( ) Ensino Fundamental
( ) Ensino Médio

( )Ensino Superior

Frequéncia de visita ao mercado:
() Ix na semana

( ) 2x na semana

( ) Mais de 2x na semana

( ) 1x no més

( ) Ocasionalmente

Por qual motivo adquire pescado no mercado?
( ) O mercado esta préximo da minha residéncia
() E uma tradigéo familiar vir ao mercado

() Menor Preco do Pescado

() Qutros.




