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RESUMO

No Norte e Nordeste do Brasil, o pescado € uma das maiores fontes de consumo das familias locais, por
isso é essencial que a manipulacdo seja realizada de forma correta para evitar possiveis doengas. A
qualidade do pescado estd diretamente relacionada a sua aparéncia e ao nivel de frescor. Avaliar as
condicBes higiénico-sanitarias tragando agdes corretivas com base nas ndo conformidades reduz riscos
de contaminagdes no pescado que possam acometer os consumidores com patologias graves. Entender
que a seguranca dos alimentos estd associada com a correta higienizacdo é primordial, e, para isso, é
obrigatoria a aplicacéo da legislagdo e constante fiscalizagdo dos 6rgédos responsaveis. O objetivo deste
estudo foi observar aspectos higiénico-sanitarios dos pescados comercializados em feiras locais e avaliar
a conscientizacdo dos manipuladores sobre as boas praticas de manipulacdo e a importancia de se ofertar
um alimento seguro para o consumo. Neste estudo foram avaliadas trés feiras que comercializam
pescado na regido, verificando a qualidade higiénico-sanitaria e avaliando os procedimentos realizados
pelos colaboradores durante as manipulages por meio de uma lista de verificacdo, onde os resultados
obtidos mostram diversas irregularidades de acordo com as exigéncias estabelecidas pela legislagcdo
sanitaria. Destacam-se como medidas corretivas mais urgentes o uso adequado de gelo durante o
armazenamento do pescado, bem como treinamento dos manipuladores e ainda melhorias estruturais
das bancadas e a instalacdo de pias exclusivas para higienizacdo das maos com disponibilizacdo de
sabonete antisséptico adequado, papel toalha de papel néo reciclado, lixeira com acionamento néo
manual e cartaz ilustrativo. Além do mais, faz-se urgente a contratacdo de uma empresa de controle de
pragas e vetores.

Palavras-Chave: Boas Préticas, Peixes de Agua Doce, Vigilancia Sanitaria de Alimentos, Doencas
Veiculadas por Alimentos.
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RESUMEN

En el Norte y Nordeste de Brasil, el pescado es una de las mayores fuentes de consumo de las familias
locales, por lo que es fundamental su correcto manejo para evitar posibles enfermedades. La calidad del
pescado estd directamente relacionada con su aspecto y nivel de frescura. Evaluar las condiciones
higiénico-sanitarias, delineando acciones correctivas en base a no conformidades, reduce el riesgo de
contaminacion en el pescado que podria afectar a los consumidores con patologias graves. Entender que
la seguridad alimentaria va asociada a una correcta higiene es fundamental, y, para ello, es obligatoria
la aplicacién de la legislacion y un seguimiento constante por parte de los organismos responsables. El
objetivo de este estudio fue observar aspectos higiénico-sanitarios del pescado comercializado en ferias
locales y evaluar el conocimiento de los manipuladores sobre las buenas practicas de manipulacion y la
importancia de ofrecer alimentos seguros para el consumo. En este estudio se evaluaron tres ferias que
comercializan pescado en la regién, verificando la calidad higiénico-sanitaria y evaluando los
procedimientos realizados por los empleados durante las manipulaciones a través de una lista de
verificacion, donde los resultados obtenidos muestran varias irregularidades de acuerdo con los
requisitos establecidos por la legislacion sanitaria. Las medidas correctivas mas urgentes incluyen el uso
adecuado de hielo durante el almacenamiento del pescado, asi como la capacitacion de los
manipuladores y mejoras estructurales en las encimeras y la instalacion de lavabos exclusivos para la
higiene de manos con disponibilidad de jab6n antiséptico adecuado, toallas de papel y papel no
reciclado. , papelera de reciclaje con accionamiento no manual y cartel ilustrativo. Ademas, es urgente
contratar una empresa de control de plagas y vectores.

Palabras Clave: Buenas Practicas, Peces de Agua Dulce, Vigilancia de la Salud Alimentaria,
Enfermedades Transmitidas por Alimentos.

ABSTRACT

In the North and Northeast of Brazil, fish is one of the main sources of consumption for local families,
so it is essential that it is handled correctly to avoid possible diseases. The quality of fish is directly
related to its appearance and level of freshness. Assessing the hygiene and sanitary conditions and
devising corrective actions based on non-conformities reduces the risk of contamination in fish that
could cause serious illnesses to consumers. Understanding that food safety is associated with proper
hygiene is essential, and to achieve this, it is mandatory to apply the legislation and constantly monitor
the responsible agencies. The objective of this study was to observe the hygiene and sanitary aspects of
fish sold at local fairs and to assess the awareness of handlers about good handling practices and the
importance of offering food that is safe for consumption. This study assessed three fish markets in the
region, verifying their hygiene and sanitary quality and evaluating the procedures carried out by
employees during handling using a checklist. The results obtained showed several irregularities in
accordance with the requirements established by health legislation. The most urgent corrective measures
include the appropriate use of ice during fish storage, as well as training of handlers, structural
improvements to countertops and the installation of exclusive sinks for hand hygiene with the provision
of suitable antiseptic soap, non-recycled paper towels, non-manual trash cans and illustrative posters.
Furthermore, it is urgent to hire a pest and vector control company.

Keywords: Good Practices, Freshwater Fish, Food Health Surveillance, Foodborne Diseases.

INTRODUCAO

A crescente busca por uma alimentacdo saudavel tem levado os consumidores a se
preocuparem cada vez mais com a qualidade e seguranca dos alimentos. No Brasil, as Doencas
Veiculadas por Alimentos (DVA’s) estdo diretamente relacionadas a manipula¢ao inadequada
de produtos alimenticios, como pescados, que podem ser contaminados de diversas formas. O

manejo do pescado, desde a captura até a venda, envolve maltiplas etapas onde contaminagdes
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bioldgicas, fisicas e quimicas podem ocorrer, representando sérios riscos a satde publica. Nesse
contexto, a adocdo de Boas Préaticas de Manipulacdo (BPM) se torna fundamental para garantir
a inocuidade dos alimentos.

De acordo com o Ministério da Saude, o nimero de surtos notificados de doengas de
transmissao hidrica e alimentar (DTHA) no Brasil, entre 2014 e 2023, foi de 6.874 casos,
deixando 110.614 pessoas doentes e levando 121 a 6bito no pais. O mesmo informe atribui que,
dos alimentos causadores de surtos de DTHA, 3,6% foram por conta do consumo de pescados,
no mesmo periodo (MS, 2024).

Este estudo delimita-se a andlise das préaticas higiénico-sanitarias nos mercados de
pescado do municipio de Labrea-AM, focando na importancia de capacitacdo e conscientizacdo
dos manipuladores de alimentos. O problema central reside na manipulacdo inadequada do
pescado, que pode resultar em contaminagdes e, consequentemente, na ocorréncia de DVA’s,
impactando a salde dos consumidores. As hipoteses levantadas sdo que a manipulacdo
inadequada de pescado esta correlacionada com a falta de conhecimento dos manipuladores
sobre as Boas Praticas de Manipulacao e que a fiscalizacdo inadequada e a falta de treinamento
contribuem para a ocorréncia de ndo conformidades.

Os objetivos do estudo incluem observar e analisar os aspectos higiénico-sanitarios dos
pescados comercializados nas feiras de Labrea-AM, conscientizar os manipuladores sobre as
BPM, avaliar o nivel de conhecimento dos feirantes sobre DVA’s e seguranga alimentar, além
de identificar as ndo conformidades nas préaticas de manipulacao e sugerir medidas corretivas.
A escolha do tema justifica-se pela relevancia da seguranca dos alimentos na prevencdo de
doencas e na promogdo da salde publica. A investigacdo contribui para o fortalecimento das
BPM, visando a reducdo de riscos associados ao consumo de pescado e a melhora da qualidade
dos produtos oferecidos nas feiras.

Pesquisas anteriores ja abordaram a relacdo entre a manipulacdo de alimentos e a
ocorréncia de DVA’s, destacando a importancia da capacitacdo dos manipuladores e a
necessidade de fiscalizagdo rigorosa. O trabalho se fundamentara em legislagdes como a RDC
216/2004 sobre Boas Praticas, além de revisdes literarias que tratam da seguranga de alimentos
e das consequéncias das DVA’s. A metodologia utilizada um estudo de caso de natureza
quantitativa por meio de lista de verificacdo aplicada durante visitas in loco as feiras. Essas
visitas foram divididas em duas etapas: uma de apresentacao e conscientizacao, e outra de coleta
de dados e imagens sobre as praticas de manipulag&o.

Este artigo contribui para a discusséo sobre a seguranga dos alimentos ao evidenciar as
praticas atuais de manipulacdo de pescado, destacando as ndo conformidades encontradas e
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propondo medidas corretivas. Além disso, busca sensibilizar os manipuladores sobre a
importancia das BPM e a seguranca de alimentos, promovendo a salde publica.

FUNDAMENTACAO TEORICA

A busca por uma alimentacao saudavel é cada dia mais frequente, o que nos leva a ter
um olhar cauteloso com relagdo ao ambiente e manipulacdo adequada dos produtos
alimenticios. E indispensavel proporcionar um alimento de boa qualidade aos consumidores,
tendo em vista que muitas das patologias e infeccBes existentes estdo diretamente ligadas a
alimentacdo. As Doengas Veiculadas por Alimentos sdo patologias ocasionadas pela ingestdo
de alimentos contaminados de diferentes maneiras e em diferentes momentos da manipulag&o.
As contaminac¢6es no produto ocorrem de forma fisica, quimica e bioldgica e se dao através da
presenca de qualquer matéria estranha no alimento; algumas patologias ocasionam problemas
digestivos graves e outras podem levar até a morte como no caso do botulismo, causado pela
bacctéria Clostridium botulinum (Germano; Germano, 2024).

A qualidade do pescado esta principalmente ligada a sua aparéncia e ao nivel de frescor.
Além disso, o conceito de qualidade inclui o aspecto da inocuidade, que significa que o alimento
deve ser seguro e saudavel para o consumo, ndo apresentando riscos a satude do consumidor
(Goncgalves, 2021). O pescado fresco costuma apresentar contaminacdo bacteriana
principalmente na pele, nas guelras e nas escamas, que se espalha para os demais tecidos ap6s
a morte do animal. Assim, a manipulacdo inadequada e a falta de medidas higiénicas durante o
transporte, 0 manuseio e a conservacdo podem favorecer o desenvolvimento de patdgenos, que
estdo presentes no proprio pescado ou vém do ambiente (Gorodicht; Kindlein, 2023). Tem
como principais bactérias patogéncias principais identificadas Escherichia coli, Salmonella,
Staphylococcus aureus, Vibrio parahaemolyticus e Vibrio cholerae (Gongalves, 2021).

Por defini¢do da legislacdo vigente, Boas Praticas sdo “procedimentos que devem ser
adotados por servicos de alimentacdo a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a
conformidade dos alimentos com a legislacdo sanitaria” (Brasil, 2004, p. 02).

Uma contaminacdo significativa em pescados ocorre durante o manejo do peixe, desde
a captura nos barcos pesqueiros até a sua entrega final, passando por varias etapas de
processamento e transporte. Como resultado da manipulacdo inadequada, destacam-se as
bactérias do género Streptococcus spp e da espécie Staphylococcus aureus, que tém origem
humana e estdo presentes nas mucosas e na superficie da pele. Esses microrganismos encontram
no pescado um ambiente propicio para se multiplicar (Germano; Germano, 2024).

Diversos agentes bacterianos podem contaminar o pescado e representar riscos a saude.
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Por exemplo, cepas psicrotréficas de Bacillus cereus produzem enterotoxinas em preparagdes
de peixe, especialmente em pH acima de 6, levando a surtos de diarreia. O Clostridium
perfringens tipo C pode causar enterite necrotica. Outros microrganismos como Clostridios
sulfito redutores, Klebsiella spp, Citrobacter spp, Enterobacter spp, Yersinia enterocolitica,
Escherichia coli, Pseudomonas spp, Aeromonas spp, Alcaligenes spp, Flavobacterium spp,
enterococos e coliformes termo-tolerantes também podem ser encontrados em peixes frescos.
A maioria desses microrganismos esta associada a qualidade da agua e, principalmente, ao gelo
utilizado na conservacdo, bem como aos procedimentos pés-captura (Germano; Germano,
2024).

Outro ponto que merece atencdo é o Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas
que, por definigdo ¢ o “sistema que incorpora agdes preventivas e corretivas destinadas a
impedir a atracdo, o abrigo, 0 acesso e ou a proliferacdo de vetores e pragas urbanas que
comprometam a qualidade higiénico- sanitaria do alimento” (Brasil, 2004, p. 02).

As tecnologias adotadas para garantir um alimento seguro vém se tornando topicos
importantes da atualidade, os quais podem ser evidenciados pelo aumento de leis e 6rgaos que
exige as adequacOes necessarias que garantem qualidade dos alimentos nas diversas etapas da
cadeia de producdo (Gongalves, 2013).

Em se tratando de peixes frescos, a legislacdo (BRASIL, 2010) os define como peixes
que ndo passaram por qualquer processo de conservacdo além do resfriamento. Isso significa
que o pescado fresco deve ser mantido sob condi¢6es controladas de temperatura para preservar
sua qualidade e minimizar a proliferacdo de microrganismos, mas sem uso de processos
adicionais como congelamento, salga ou defumacao.

Sendo assim, é permitido o uso de gelo ou ainda de resfriamento abaixo de 4°C, o que
retardara as alteracdes quimicas e bioldgicas no pescado (Gongalves, 2013).

Além disso, o RIISPOA prevé que o estabelecimento, no caso, 0s boxes que
comercializam os peixes, é responsavel por garantir a identidade, a qualidade e a rastreabilidade
do pescado, desde sua obtencdo na producdo primaria até a recepcdo no estabelecimento,
incluido o transporte, e deve possuir cadastro atualizado de fornecedores que contemplara,
conforme o caso, os produtores e as embarcacOes de pesca bem como deve implementar
programas de melhoria da qualidade da matéria-prima e de educacdo continuada dos
fornecedores. Deve-se realizar a lavagem previa do pescado de forma a promover a limpeza, a
remocdo de sujidades e de microbiota superficial. Ao receber as matérias-primas, também é
recomendado fazer a avaliagéo sensorial do pescado (BRASIL, 2010). Outra medida importante
é adquirir gelo potavel, de boa procedéncia, para ndo haver contaminacao cruzada advinda da
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agua do gelo. Com essas medidas, aumenta-se a qualidade e, consequentemente o frescor do
pescado.

O tempo de armazenamento, a refrigeracdo, a manipulacdo e o processamento
inadequados sdo fatores que favorecem alteracBes biogquimicas e autoliticas em pescados,
causadas pelo desenvolvimento de microrganismos, podendo representar riscos a saude do
consumidor. Para garantir a seguranca dos pescados, recomenda-se um controle rigoroso em
toda a cadeia de processamento, com a implementacdo de Boas Praticas de Manipulagédo
(BPMs) e Boas Praticas Higiénico-Sanitarias, termos que se referem aos processos, condi¢oes
e medidas essenciais para assegurar a seguranca da matéria-prima ou do alimento em todas as
etapas da producdo. Essas ferramentas auxiliam significativamente na reducdo de
microrganismos e na prevencao da contaminacdo cruzada (Luiz; Santos, 2024).

O controle governamental da qualidade e seguranca dos produtos da pesca e aquicultura
no Brasil é bem estruturado. No nivel federal, a inspe¢do sanitaria e industrial de pescado e seus
derivados € uma responsabilidade do Ministério da Agricultura desde 1933. A partir de 1950,
essa atividade passou a ser regulamentada pelo Regulamento de Inspecao Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) (Cribb et al., 2018), que foi atualizado em 2020.

No caso dos pescadores, os cuidados iniciam desde a pesca (captura) até a venda para o
consumidor, € essencial ter em mente que todas as pessoas que trabalham com alimentagdo sao
consideradas manipuladores de alimentos, ou seja, quem produz, coleta, pesca, lava, descasca,
corta, eviscera, cozinha, transporta, recebe, prepara e distribui o alimento; desse modo todos
devem seguir as técnicas de boas praticas a fim de garantir um alimento seguro e proprio para
o consumo (Cribb et al., 2018).

Os manipuladores de alimentos devem ser supervisionados e capacitados
periodicamente em contaminantes alimentares, em manipulacdo higiénica dos alimentos, em
doencas transmitidas por alimentos e em Boas Praticas. A capacitacdo deve ser comprovada
mediante documentagéo (Brasil, 2004).

Em relacdo ao pescado, sabe-se que se trata de um produto altamente perecivel,
aumentando ainda mais os cuidados durante sua manipulagéo, pois diversos fatores podem
contribuir para que ocorra a perca do produto, de forma que armazenagem, temperatura, preparo
irregular podem favorecer a proliferagcdo de microrganismos que irdo influenciar diretamente
na qualidade do pescado (Gongalves, 2013).

A analise de frescor do pescado de agua doce é evidenciada, a priori, por meio de analise
sensorial, método considerado subjetivo e, ainda, por métodos objetivos, como os métodos
microbiologicos, histologicos, fisicos (pH, tenséo das fibras musculares, propriedades elétricas,
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dureza do masculo, viscosidade do suco extraido da carne, entre outros) ou, ainda, métodos
quimicos (nitrogénio das bases volateis, valor de K, aminas biogénicas, aminoacidos livres,
acido sulfidrico, entre outros) (Gongalves, 2021, adaptado).

Os atributos sensoriais de frescor em peixes sdo superficie do corpo limpa, com relativo
brilho metélico e reflexos multicores proprios da espécie, sem qualquer pigmentacdo estranha;
olhos claros, vivos, brilhantes, luzentes, convexos, transparentes, ocupando toda a cavidade
orbitaria; guelras roseas ou vermelhas, Umidas e brilhantes com odor natural, préprio e suave;
abdémen com forma normal, firme, ndo deixando impressdo duradoura a pressdo dos dedos;
escamas brilhantes, bem aderentes a pele, e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos
movimentos provocados; carne firme, consisténcia eléstica, da cor propria da espécie; visceras
integras, perfeitamente diferenciadas, peritonio aderente a parede da cavidade celomatica; anus
fechado; e odor préprio, caracteristico da espécie (Brasil, 2020).

O objetivo deste estudo foi observar aspectos higiénico-sanitarios dos pescados
comercializados nas feiras do municipio de L&brea-AM, conscientizando os manipuladores
sobre as boas préaticas de manipulacéo e a importancia de se ofertar um alimento seguro para o

consumo.

METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa quantitativa, do tipo estudo de caso, em que usou-se como
instrumento um questionario do tipo lista de verificacdo e foram realizadas visitas in loco.

O estudo foi realizado em trés feiras que comercializam pescado no Municipio de
Labrea, no Amazonas, a saber: Feira Municipal Maria do Carmo Ribeiro da Silva, Feira
Municipal Francisco Pires e Feira Municipal Luis Vital de Lima, todas de responsabilidade da
Secretaria Municipal de Producédo e Abastecimento. Inicialmente foi solicitada autorizacao aos
responsaveis para a realizacdo da pesquisa.

Na primeira visita as feiras, foi realizado um momento de conversa com todos 0s
manipuladores presentes para apresentar como seria realizado este estudo, e qual seria a
participacdo deles. Nesta visita pode-se tracar estratégias de atuacdo e fazer a verificacéo
higiénico-sanitaria do local. Na visita seguinte, foram coletadas imagens durante as
manipulacdes e aplicada lista de verificacdo (anexo A adaptado) de acordo com a RDC
216/2004 sobre Boas Praticas. Na ocasido questionou-se ao gerente do local se ha fiscalizacdo
dos 6rgdos competentes e treinamentos para os feirantes, realizou-se ainda avaliacdo em relagéo
aos conhecimentos sobre DVA’S, seguranca do alimento e boas praticas de manipulagao.

Os dados obtidos atraves da lista de verificagdo foram tabulados em frequéncia absoluta,
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tratados e transformados em frequéncia relativa, avaliando cada atributo e apresentados em
gréaficos, definindo as ndo conformidades encontradas, para sugerir medidas corretivas que
podem vir a melhorar a qualidade do produto ofertado pelos manipuladores, com intuito de

levar um alimento mais seguro para o consumidor.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Durante o levantamento de dados foi aplicado uma lista de verificacdo com diferentes
atributos de acordo com a RDC 216/2004, para 14 box diferentes em trés feiras Municipais. Na
figura 01 pode-se perceber algumas irregularidades encontradas, com destaque para canaletas
sem tela, presenca de animais na area de manipulacao, desgaste do azulejo da bancada, pescado

mal acondicionado e banheiro sem produtos de higiene.

Figura 01: Avaliacéo higiénico sanitéria e edificacfes dos estabelecimentos.

Fonte: Propria (2024).

Os resultados obtidos estdo tabulados nos graficos a seguir, onde pode-se verificar que
amaioria das praticas usadas pelos manipuladores ndo estdo de acordo com a legislacdo vigente.

A feira Municipal Maria do Carmo Ribeiro da Silva destacou-se positivamente em
relacdo as demais, mostrando estar melhor adequada com relacdo as boas préaticas de
manipulacdo em todos os atributos, enquanto a feira municipal Francisco Pires teve as piores
médias apresentadas durante o estudo, estando fora dos padrdes exigidos pela legislacdo
vigente, devendo se adequar melhor com relacéo a todos os atributos questionados sobre boas

praticas de manipulacdo. J& a feira Municipal Luis Vital de Lima variou nas medias de
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conformidades e ndo conformidades, mostrando que ainda deve se adequar melhor as normas
legislativas que prevé a qualidade dos produtos e servigos alimenticios.

No quesito “higiene pessoal”, foram avaliados se o manipulador fazia uso de
equipamento de protecdo individual, se tinha as unhas cortadas e sem esmaltes, se utilizava
sapatos fechados e limpos, se os cabelos eram curtos ou estavam totalmente presos, se lavavam
as méos cuidadosamente antes de manipular o alimento, se fazia uso de adornos, se havia pias
exclusivas para higienizacdo das maos, com sabonete neutro, alcool 70% disponivel e lixeira

de acionamento ndo manual e também se trabalha sem feridas e supuragdes no corpo.

Figura 02: Percentuais de conformidades e ndo conformidades do quesito higiene pessoal.

Higiene Pessoal

58% 62% 56%
42% 38% 44%
FEIRA MARIA FEIRA FEIRA LUIS
DO CARMO FRANCISCO VITAL
PIRES

OConformidades ©@N&o Conformidades

Fonte: Propria (2024).

No tocante a higiene pessoal, os funcionarios e colaboradores das feiras municipais
tratam esta questdo com muita responsabilidade dentro de suas possibilidades (figura 02), pois
0 estudo mostra que na feira Maria do Carmo 58% dos manipuladores tendem a ter
conscientizacdo sobre a higiene pessoal e 42% encontram-se totalmente fora dos padrdes
estabelecidos; na feira Luis Vital, 44% encontram-se em conformidade e 62% n&o estdo de
acordo com as exigéncias da RDC 216/2004; e na feira Francisco Pires 38% dos entrevistados
estdo de acordo com a legislacdo e 56% apresentam resultados ndo favoraveis as normas.

Em relacdo a estudos na &rea, as feiras demonstram resultados negativos quanto a
higiene pessoal, pois todas atingiram um percentual abaixo de 70% como base minima de
conformidade, com base no que € exigido na legislacéo vigente, sendo um agravante, haja vista
que o requisito higiene impacta diretamente as condi¢des higiénico-sanitarias da matéria-prima
(Santos, 2016).

No quesito “0 manipulador e a seguranga do alimento”, foram avaliados se oS
manipuladores tém consciéncia de que os alimentos podem veicular doencas e causar inclusive

a morte; se, ao tossir ou espirrar, 0 manipulador afasta-se do alimento que esta manuseando; se
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ele conhece boas praticas de manipulacdo; se ele evita manipular dinheiro quando esta
trabalhando; se lava cuidadosamente as maos ap6s manusear residuos; se lava cuidadosamente
as maos depois do uso de sanitarios; se faz higienizacdo dos utensilios e bancadas antes, durante
e depois da manipulacdo; se, quando apresenta sintomas de infeccdes respiratorias,

gastrointestinais e/ou oculares procura um médico ou notifica seu chefe.

Figura 03: Percentuais de conformidades e das ndo conformidades dos manipuladores e

seguranca do alimento.

Manipuladores e a
Seguranca do Alimento

75%
61%
39% 50%| |50%
FEIRA MARIA FEIRA FEIRA LUIS
DOCARMO  FRANCISCO VITAL
PIRES

OConformidades @N&o Conformidades

Fonte: Propria (2024).

De acordo com a figura 03, no que tange aos manipuladores e a seguranga do pescado
nas feiras investigadas, pode-se relatar que, na feria Maria do Carmo, 61% dos manipuladores
apresentam conformidades e 39% apresentam ndo conformidades, enquanto que na feira Luis
Vital apresentou o percentual de 50% para conformidade e para ndo conformidades e na feira
Francisco Pires o percentual de conformidades foi de 25% enquanto 75% encontra-se fora das
normas, como podemos observar nas figuras 01, 02 e 03 no apéndice B. Logo, pode-se afirmar
que a feira Francisco Pires apresenta um quantitativo elevado de ndo conformidades quanto a
manipulacdo e a seguranca do alimento, porém todas as feitas apresentaram percentual de
conformidades baixo para 0 que preconiza a legislacdo, que € um minimo de 70%, acendendo
o alerta de urgéncia para a melhoria no atributo avaliado. Sugere-se fortemente treinamento dos
manipuladores e boas condigdes de trabalho com fornecimento de EPI’s e de sabonete anti-
séptico, além de destinar uma pessoa para manuseio de dinheiro ou outras formas de pagamento
por parte do cliente.

A avaliagdo da “conservagdo do peixe” foi por meio de avaliagdo se havia gelo em

guantidades suficientes, se as caixas estavam limpas e se faziam uso de caixas térmicas.
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Figura 04: Percentuais de conformidade e das ndo conformidades de conservacdo do peixe.

Conservacéo do Peixe.

97%

67% 67%
3% 33% 33%
FEIRA MARIA FEIRA FEIRA LUIS
DO CARMO FRANCISCO VITAL
PIRES

Ofeira maria docarmo  @feira francisco pires

Fonte: Prépria (2024).

Logo apobs a captura ou despesca, € essencial o uso de refrigeracdo no pescado, devido
a sua rapida deterioragdo. Quando vivos, 0s peixes tém uma musculatura livre de
microrganismos. Ap6s a morte, a musculatura relaxa, tornando o pescado macio, com uma
textura firme e elastica; essa etapa é chamada de pré-rigor. Apds algumas horas, os musculos
contraem e ficam rigidos e duros, caracterizando a fase de rigor mortis. Depois, ocorre um novo
relaxamento, conhecido como poés-rigor, onde se inicia a decomposicdo. A baixa temperatura
inibe a atividade de bactérias e enzimas que aceleram essa decomposi¢cdo, preservando a
qualidade do produto por mais tempo (Oetterer, 2022). O gelo também pode ser usado como
opcao, na proporcao peixe:gelo de 3:1. O resfriamento promove a reducdo da energia interna
do Sistema, que resulta em uma diminuicdo da velocidade das reacGes e na interrupcédo do
crescimento de alguns grupos de microrganismos, enquanto favorece a selecdo de outros, com
0 intuito de evitar ou retardar as reacGes quimico-enzimaticas envolvidas no processo de
autélise e atrasar o desenvolvimento de microrganismos, contribuindo para retardar a
deterioracdo e aumentando o tempo de vida Gtil dos produtos, ou seja, seu shelf life, além de
manter sua qualidade original (Minozzo, 2011).

Quanto a conservacdo do pescado é importante destacar que as feiras possuem freezers
individuais para cada feirante utilizar em seu servigo, logo, os dados acima (figura 04) mostram
que a feira Maria do Carmo apresenta 97% dos resultados com conformidade e apenas 3% de
ndo conformidades, enquanto a feira Luis Vital apresenta 67% dos resultados positivos e 33%
ndo conformes, e a feira Francisco Pires representa um valor percentual de 33% dos
manipuladores dentro das conformidades e 67% fora das normas de acordo com a RDC

216/2004, a conservacao é realizada de forma tradicional com a utilizacéo de freezers, geladeira
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ou caixas térmicas com gelo, conforme imagens (apéndice B).

E importante destacar a necessidade de uma conservacdo adequada para manter a
qualidade do pescado, onde este deve ser embalado em sacos plasticos, devidamente
armazenado em temperatura adequada abaixo de 7°C (Brasil 2020) para manter a qualidade do
produto e o cuidado durante a manipulacdo e processo do peixe, além de que o manipulador
deve usar alguns equipamentos necessarios para 0 processo, tais como: touca, mascara, luva,
uniforme limpo e sapatos fechados. Dessa forma apenas a feira Maria do Carmo apresentou
percentuais apropriados de acordo com as exigéncias estabelecidas pela legislacdo vigente para
manipulacdo de produtos alimenticios.

“O gelo em escamas ou triturado resfria mais rapido, mas compacta-se facilmente
dificultando o escoamento da agua de fusdo rica em microrganismos. Deve-se utilizar caixas
com sistema de escoamento de agua” (Oetterer, 2022, p. 200). A refrigeracdo do pescado deve
comecar ainda a bordo, com uma proporcao de gelo para peixe de 1:1 para peixes grandes e 1:4
para peixes pequenos, sendo o gelo colocado tanto na primeira quanto na ultima camada. Assim,
para 1 kg de peixe grande, usa-se 1 kg de gelo; ja para peixes pequenos, 1 kg de gelo é suficiente
para até 4 kg de peixe (Oetterer, 2022).

Em terra, é essencial garantir a higiene do local e o cuidado na manipulagdo. A origem
da agua, preferencialmente potavel, o tamanho do gelo e sua distribuicdo sdo aspectos
importantes. Em Labrea-AM, utiliza-se gelo em cubos ou em escamas, sendo 0 gelo em
escamas preferivel (Econodata, 2024), pois sua durabilidade é maior e o valor € mais acessivel.

A durabilidade do pescado refrigerado depende de fatores como o tipo de peixe, 0
intervalo entre a morte e o inicio da deterioracdo, a espécie, 0 tamanho, 0 método de captura ou
despesca, a estagdo do ano, as condi¢des de manipulagdo e a temperatura. “Quando capturado
ou retirado da agua de forma adequada e armazenado no gelo a 0 °C, o pescado pode ser

conservado por um periodo de 10 a 15 dias” (Pérez, 2021, p.51).

Tabela 1. Influéncia da temperatura na conservacao do pescado.

Temperatura em °C Dias de duracéo
0 10-15
5 4
15 1

Fonte: Econodata, 2024
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O peixe deve ser mantido completamente coberto por gelo de boa qualidade ou em
camaras refrigeradas. O armazenamento do produto deve ser feito em caixas plasticas limpas,
devidamente etiquetadas e posicionadas sobre paletes. Espécies distintas devem ser organizadas
em caixas e pilhas separadas. O produto deve ser distribuido de maneira adequada, evitando 0s
danos causados pelo empilhamento. As caixas ou isopores de armazenamento devem ser
mantidos constantemente fechadas, limpas e higienizadas (Econodata, 2024).

As caracteristicas sensoriais foram atestadas pela observacdo de superficie do corpo
limpa e de brilho metalico, olhos transparentes, brilhantes e salientes, ocupando completamente
as Orbitas, guelras roseas ou vermelhas, imidas e brilhantes, com odor proprio e suave, ventre
roligo, firme, ndo deixando duradoura a impresséo dos dedos, escamas brilhantes bem aderidas
a pele e nadadeiras apresentando certa resisténcia aos movimentos provocados, carne firme,
consisténcia elastica, cor da prépria espécie, visceras integras, perfeitamente diferenciadas,

anus fechado e cheiro especifico, lembrando o de algas marinhas.

Figura 05: Percentuais de conformidades e das ndo conformidades das caracteristicas
sensoriais do pescado.

Caracteristicas
Sensorials
100% 100%
0% 50% 50% 0%
FEIRA MARIA FEIRA FEIRA LUIZ
DO CARMO FRANCISCO VITAL
PIRES

OConformidades @Nao Conformidades

Fonte: Propria (2024).

De acordo com as caracteristicas sensoriais dos resultados acima (figura 05), apontam
gue nas feiras Maria do Carmo e Luis Vital 100% dos percentuais foram favoraveis as
conformidades estabelecidas pela legislacdo, enquanto a feira Francisco Pires apresenta o
percentual de 50% de ndo conformidades, sendo a Unica a apresentar percentual abaixo de 70%
dos resultados apresentados, logo é necessario tragar medidas corretivas para manter o frescor
do pescado nesta Ultima, como armazenamento em gelo na proporcdo 3:1 pescado:gelo,
conforme preconiza a legislacdo (Brasil, 2020) durante o periodo de comercializagéo.

Por ser um alimento que perece rapidamente, 0 peixe deve ser mantido em condi¢cfes
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favoréveis de armazenagem, como em camaras frigorificas, geladeiras, freezer ou em caixas
térmicas com gelo em boa quantidade, pois se 0 peixe estraga, ndo existe tecnologia capaz de
recuperar o produto, ocasionando assim grandes prejuizos. Uma pesquisa avaliou a qualidade
microbiologica de filés de tilapia comercializados no mercado do peixe em Teresina, Pi. Os
filés foram acondicionados em caixa isotérmica com a amostra de gelo para estocagem por oito
horas, tempo estimado de comercializagdo do produto no local. Os resultados mostraram que
as amostras de filé possuiam indices semelhantes de contaminacdo bacteriana antes e apds
estocagem, bem como o gelo apresentou quantidade de bactérias heterotroficas mesofilas e
psicrofilas semelhantes aos filés, podendo-se inferir que a estocagem em gelo por esse periodo
de oito horas é viavel para manter a qualidade do pescado (Moura et al., 2018).

Condicgoes parecidas foram encontradas em trabalho realizado em uma feira livre de
Cuité — PB (Apolinario; Medeiros, 2021), em que 0s ambientes visitados mostravam condicoes
higiénicas inadequadas, com falta de gelo suficiente para a conservagéo dos peixes. Em relacéo
aos habitos de manejo, higiene e boas préaticas higiénico-sanitarias, também havia deficiéncias.
Manipuladores sem uniformes, ndo realizavam a higiene correta e assepsia das maos ao
manusear os pescados, e os utensilios, geralmente feitos de madeira, apresentavam problemas
de higienizacdo, representando um risco a satde, pois esse material € propenso a contaminacao
por microrganismos.

No que concerne a “residuos e controle de qualidade”, avaliou-se se havia presenca de
visceras, se 0s residuos eram descartados de maneira adequada, se havia lixeiras com tampas e
acionamento automatico, se havia controle de pragas, se existiam barreiras contra pragas e se

havia presenga de animais nas dependéncias do local.

Figura 06: Percentuais de conformidade e ndo conformidades dos residuos e controle de

qualidade.

Residuos e Controle de

Qualidade
92%
o 58%
48%| |52% 8% 22%
1
FEIRA MARIA FEIRA FEIRA LUIS
DO CARMO FRANCISCO VITAL
PIRES

OConformidades ON&o Conformidades
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Fonte: Propria (2024).

Em se tratando de residuos e controle de qualidade apresentados na acima (figura 06),
a feira Maria do Carmo apresentou 52% de nao conformidades nos resultados, enquanto a feira
Luis Vital mostra 58% com n&o conformidades e a feira Francisco Pires, alarmantes 92% de
ndo conformidades encontradas, podendo ser bem percebida na imagem 03 apresentada no
apéndice B. Dessa forma, faz-se necessario um acompanhamento especializado de
conscientizacdo e informacdes sobre boas praticas de manipulagdo do pescado e
aproveitamento dos seus residuos. Além disso, a secretaria responsavel pelas feiras deve
contratar uma empresa de controle ambiental certificada no 6rgéo regulamentador.

Estudo realizado no municipio de Labrea — AM (Siqueira Janior, 2017), exp0e
resultados semelhantes aos resultados deste estudo em relacdo as ndo conformidades na
manipulacdo, armazenamento, EPI’s, descarte dos residuos, controle de vetores e pragas,
utensilios e equipamentos, demonstrando a necessidade de se realizar capacitacdes,
treinamentos e orientacOes cada vez mais intensas com rela¢éo as boas préaticas de manipulagéo
de alimentos, para que se possa adequar as feiras e os manipuladores conforme as exigéncias
estabelecidas pela RDC 216/2004.

Estudos realizados em estabelecimentos comerciais do municipio de Caucaia-CE, (Silva
et al., 2018), demonstram resultados semelhantes aos resultados obtidos neste estudo, com
relacdo as instalacdes, residuos, vestimentas dos manipuladores e manipulagcdo do pescado,
evidenciando que as boas préaticas na manipulacdo e comercializacdo dos pescados € um topico
gue necessita ser melhor trabalhado, orientado e fiscalizado, tendo em vista que as nao
conformidades podem ocasionar inimeras contaminac@es, causando patologias e até surtos

alimentares.

CONCLUSOES

A analise evidencia a pratica de vendas de alimentos sem os devidos cuidados higiénico-
sanitarios para manter a qualidade e a segurancga dos pescados, sendo indispensavel que medidas
corretivas sejam implementadas em carater de urgéncia para que as adequacfes necessarias
venham a ser realizadas.

A implantagdo de acGes com profissionais qualificados faz-se necesséria para que
possam capacitar todos os manipuladores e comerciantes sobre Boas Praticas, DVA’s e
seguranca do alimento, visto que eles nunca participaram de capacitagdes ou treinamentos.
Sugere-se que as adequacdes iniciem a partir da oferta do conhecimento e deveres do

manipulador.
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Além das capacitagdes e adequacOes internas, € necessaria maior fiscalizacdo da
Vigilancia Sanitaria para cumprimento das normas previstas pela RDC 216/2004. Assim, a
populacgéo estaria adquirindo produtos de melhor qualidade, com minimizacao dos perigos aos
quais estdo propensas. Para sustentar essas melhorias ao longo do tempo, sugere-se a criacdo
de um sistema de certificacdo para estabelecimentos que seguem as préaticas de seguranca de
alimentos, reforcando o compromisso com a saude publica e incentivando a adesao a padrdes
mais elevados de qualidade.

Outra medida pratica seria adotar o monitoramento frequente das condicdes de
armazenamento e transporte dos pescados, utilizando tecnologias como sensores de temperatura
e umidade. Tais dispositivos poderiam alertar para condi¢fes inadequadas, possibilitando
ajustes imediatos que garantam a integridade do produto.

Com essas a¢Bes combinadas, espera-se ndo s6 minimizar os riscos associados ao
consumo de pescados contaminados, mas também promover uma cultura de seguranga

alimentar, beneficiando tanto os consumidores quanto os profissionais do setor.
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APENDICE A - ADAPTADO DA RDC 216/2004
Checklist adaptado para verificagdo das condigdes higiénico-sanitarias do pescado e manipula-
dores nas feiras municipais do municipio de Labrea-AM.

Data: Peixe: Box:
Feira:
Profissional:

| CRITERIOS | SIM | NAO

ISSN: 2526-7701 DESPERTANDO
PREFIX0.DOI: 10.31692/2526-7701 VOCACOES



COSTA, et al.

CONSERVACAO
DO
PEIXE

Hé presenca de gelo em quanti-
dades suficientes?

As caixas estdo limpas?

Faz uso de caixas térmicas
(Material de féacil higienizacéao)

CON-
FORME

NAO
FORME

CON-

CARACTERISTI-
CAS
SENSORIAS

Superficie limpa/ brilho meta-
lico.

Olhos transparentes, brilhantes
e salientes, ocupando comple-
tamente as Orbitas

Guelras roseas ou vermelhas,
Umidas e brilhantes, com odor
proprio e suave.

Ventre rolico, firme, ndo dei-
xando duradoura a impressao
dos dedos

Escamas brilhantes bem aderi-
das a pele/ nadadeiras apresen-
tando certa resisténcia aos mo-
vimentos provocados

Carne firme, consisténcia elés-
tica, cor da propria espécie

Visceras integras, perfeita-
mente diferenciadas

Anus fechado

Cheiro especifico, lembrando o
de algas marinhas

RESIDUOS E
CONTROLE
QUALIDADE

DE

Ha presenca de visceras?

Os residuos sdo descartados de
maneira adequada?

Ha lixeiras com tampas e acio-
namento automatico?

Ha controle de pragas?

Ha barreiras contra pragas?

Ha presenca de animais nas de-
pendéncias do local?

SIM

O manipulador faz uso de EPI’s?
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Mantém unhas cortadas e sem esmaltes?

Utiliza sapatos fechados e limpos?

Cabelos curtos ou totalmente presos?

HIGIENE PES-

Lava as maos cuidadosamente antes de mani-
pular o alimento?

SOAL

Faz uso de adornos (anéis, pulseira, corddes,
brincos)?

Ha pias exclusivas para higienizacdo das
maos, com sabonete neutro, alcool 70% dis-
ponivel e lixeira de acionament0 ndo ma-
nual?

Trabalha sem feridas e supuracdes no corpo?

Os manipuladores tém consciéncia de que 0s
alimentos podem veicular doengas e causar
inclusive a morte?

Ao tossir ou espirrar, 0 manipulador afasta-se
do alimento que estd manuseando?

@) MANIULA-

Conhece boas préaticas de manipulago?

DOR E A SEGU-
RANCA DO

Evita manipular dinheiro quando esta traba-
Ihando?

ALIMENTO

Lava cuidadosamente as mdos apds manusear
residuos?

Lava cuidadosamente as maos depois do uso
de sanitarios?

Faz higienizacdo dos utensilios e bancadas
antes, durante e depois da manipulacéo?

Quando apresenta sintomas de infeccdes res-
piratérias, gastrointestinais e oculares pro-
cura um médico ou notifica seu chefe?

APENDICE B
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Fonte: Propria (2024).

Imagem 2: Feira Municipal Luiz Vital de Lima.

Fonte: Propria (2024).

Fonte: Propria (2024).
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