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Resumo

O objetivo desta pesquisa foi avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitarias da venda de peixe “in
natura” no mercado municipal de peixe do Ver-0-Peso em Belém - PA, a fim de identificar
possiveis riscos a saude publica. A pesquisa foi realizada no més de setembro de 2011, por
meio de coletas de dados com 12 vendedores de peixe. Inicialmente verificou-se quais as
espécies de peixes que eram comercializadas e posteriormente avaliaram-se as condicGes
fisicas e higiénico-sanitarias do local de venda como: instalagbes, matéria-prima,
manipuladores, equipamentos e utensilios e coleta de lixo, seguindo um “check-list”
elaborado pela equipe de trabalho. CynoscionacoupalLacépéde (1802), AriusparkeriTraill
(1832), Macrodonancylodon (Bloch & Schneider, 1801), Oxydorasniger, Arapaima gigas,
Hosplosternumlittorale,  Lophiosilurusalexandri,  Brachyplathystomafilamentosum e
PygocentrusnattererikKner (1858), eram 0s peixes mais comercializados. Verificou-se que
apenas 16% dos manipuladores utilizavam avental e 40% touca. Verificou-se também que os
peixes ficavam expostos em bancadas e sem refrigeracdo, sendo 8,3% eram peixes inteiros,
50% peixes esviscerado e beneficiados, 8,3% encontravam-se beneficiados, 33,4% estavam
inteiros e esviscerados, evidenciando assim a exposi¢do do produto, sem nenhuma protecéo
como, por exemplo, poeira e insetos, aumentando a chance de contaminagdo microbiana.
Portanto verificamos a necessidade de reestruturacdo da infraestrutura do mercado, bem como
capacitacdo e conscientizacdo dos manipuladores segundo das orientagdes técnicas de boas
praticas no manuseio do pecado no mercado do Ver-o-Peso.

Palavras-chave: Pescado; manipulacéo; comercializagéo.

Area Temética: Gestdo Ambiental Publica

Abstract

The objective of this research was to evaluate the conditions higienic-sanitary conditions of
sale of fish "fresh™ in the municipal market of Ver-o-Peso in Belém - PA in order to identify
potential risks to public health. The research was carried out in september 2011, through
collection of data with 12 fish vendors. Initially it was found that species fish that were sold
and subsequently evaluated the physical and hygienic-sanitary places of sale as: facilities,
raw materials, handlers, equipment and utensils, and garbage disposal, following a "check-
list "prepared by staff CynoscionacoupalLacépéde (1802), AriusparkeriTraill (1832),
Macrodonancylodon (Bloch & Schneider, 1801), Oxydorasniger, Arapaima gigas,
Hosplosternumlittorale,  Lophiosilurusalexandri,  Brachyplathystomafilamentosum and
PygocentrusnattererikKner (1858), fish were the most traded. It was found that only 16% of
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food handlers used apron and 40% used cap. It was also found that the fish were exposed in
benches without refrigeration, and that 8.3% were whole fish, 50% fish eviscerated and
benefited, 8.3% were benefited, 33.4% were integers and eviscerated, with no protection. So
we see the need to restructure the market infrastructure, as well as training and awareness of
the handlers of the second technical guidelines of good practice in the handling of sin in the
market Ver-o-Peso.

Key words: Fish; manipulation; marketing.

Theme Area: public environmental management

1 Introducéo

O pescado é um alimento de excelente valor nutritivo devido as suas proteinas de alto
valor bioldgico, vitaminas e acidos graxos insaturados (GERMANO, 2003). Entretanto, sdo
alimentos altamente pereciveis, delicados e susceptiveis a uma série de contaminantes de
natureza bioldgica, quimica ou fisica, além de ter uma cadeia produtiva segmentada, devido
as grandes distancias, e ainda pela presenca de atravessadores entre o pescador e 0
consumidor final, havendo a necessidade da manutencdo da cadeia de frio com a finalidade
de garantir as boas caracteristicas sanitarias, sensoriais e nutritivas do produto (MOURA,
2007).

Segundo Bobbio (1995), o pescado pode ser comercializado nas formas “in natura” ou
industrializado. A forma “in natura” entende-se como 0 pescado recém-capturado,
submetido ou ndo a refrigeragcéo e adquirido pelo consumidor ainda em seu estado cru. A
qualidade higiénico-sanitaria tem sido abordada de forma continua na atualidade, tendo em
vista os surtos de Doencas Veiculadas por Alimentos relatados em todo o mundo. Um dos
alimentos que mais sofre com esta contaminacdo é o pescado, devido a fatores intrinsecos do
produto, como um maior teor de proteina no caso de peixes ou a limosidade existente em sua
superficie no ambiente marinho (PRAZERES et al., 2010). Esta qualidade €é influenciada
diretamente pela forma de manipulacdo dos alimentos, etapa onde ocorre boa parte da
contaminagdo (PAULA et al., 2010).

Pesquisas apontam que a qualidade no pescado fresco pode ser influenciada
diretamente pelos hébitos ndo higiénicos dos manipuladores, pelas superficies contaminadas
(como bancadas e mesas) ou ainda pelos utensilios ndo sanificados (facas), o que faz esse
alimento uma fonte potencial de contaminacéo para 0 homem (SANTOS et al., 2008).

Colares et al., (2009), afirmam que a qualidade do alimento é muito importante tanto
para a economia quanto para o consumidor. Varias técnicas de preservacao, algumas muito
antigas, protegem os alimentos da deterioracdo microbiana. Ribeiro et al., (2010),
consideram que para garantir a qualidade do pescado é necessario ter um manuseio correto
desde a captura, acondicionamento e comercializacdo. Durante a producdo e o
armazenamento do pescado e de seus subprodutos, a rancificacdo e a contaminagdo por
micro-organismos diminuem o tempo de prateleira do produto e podem causar efeitos
indesejaveis ao alimento e, consequentemente, a saude.

Criado em 1688, 0 Mercado do Ver-o0-Peso, surgiu quando os portugueses resolveram
cobrar imposto de tudo que entrava e saia da Amazonia. Do complexo Ver-o-Peso, fazem
parte 0 mercado de peixe e o Mercado de carne. Hoje, o mercado € entreposto de pescado
fluvial e maritimo da regido norte que esta entre os mais movimentados do pais, onde cerca
de 80 toneladas de diversos tipos de pescado desembarcam, por dia na pedra, adquirindo
assim um papel de espaco social, econdmico, histdrico e urbanistico de Belém. E conhecido
como maior mercado de feira ao ar livre da América Latina
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No Ver-0-Peso encontra-se 0 mercado de ferro onde fica localizada a feira do peixe,
no qual é comercializado varias espécies de peixe, de &gua doce e salgada da regido
amazonica. Diante desta realidade, este estudo teve por objetivo relatar as condicbes
higiénico-sanitarias da venda de peixe “in natura” no Mercado de Peixe do Ver-0-Peso a
fim de identificar possiveis riscos a satde publica.

2 Revisdo Bibliografica

2.1 A Importancia do Pescado para a Producéo de Alimento

Segundo Bobbio (1995), o pescado pode ser comercializado nas formas “in natura” ou
industrializado. A forma in natura entende-se como o pescado recém-capturado, submetido ou
ndo a refrigeracdo e adquirido pelo consumidor ainda em seu estado cru. Em diversos paises o
pescado é uma fonte relevante de emprego, lucro e moeda externa (JOSUPEIT, 2004; FAO,
2008). A producdo mundial da pesca e da aquicultura proporcionou 110 milhdes de toneladas
de pescado para o consumo humano em 2006 (FAO, 2008). No caso do Brasil, segundo a
Organizacdo das NacOes Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO) (PRAZERES, et. al.,
2010), o pais, desde 2004, estd entre os dez principais paises onde a pesca continental
constitui-se em uma fonte primordial de proteina animal.

Em nivel nacional, a regido Nordeste detém o primeiro lugar na producdo aquicola,
com destaque para a producdo do camardo marinho e da tilapia. Em segundo lugar esta a
regido Sul, seguida pelas regiGes Centro-Oeste e Sudeste. Por Gltimo, encontra-se a regido
Norte, que apesar de deter a maior producdo da pesca extrativa continental do Brasil (com
destaque para os estados do Pard e do Amazonas) (IBAMA, 2007), ficou com apenas 6,6% da
producdo nacional, e tem sua producdo centrada no cultivo de Tambaquis. A firma ainda que
o0 estado do Paré é o segundo maior produtor de pescado oriundo da pesca no Brasil, ficando
atras apenas do estado de Santa Catarina.

Devido a sua importancia nutricional o peixe corresponde a uma importante parte da
dieta diaria de muitos paises. Segundo Rodrigues et. al., (2004), o alimento é fonte de proteina
de alto valor bioldgico, vitaminas A e D e acidos graxos de excelente qualidade. A
contaminacdo de alimentos é ainda maior nos Mercados Pablicos onde ha comercializacdo de
produtos de varios géneros, estando quitandas, agougues, peixarias, bares e lanchonetes,
préximos uns aos outros propiciando um ambiente favoravel ao desenvolvimento de micro-
organismos e consequentemente a degradacao dos alimentos (MOURA et. al., 2006). Segundo
Rego et. al., (2001), a principal fonte de contaminacdo destes produtos sdo o0s préprios
manipuladores ao falar, tossir, cantar ou espirrar proximo aos alimentos, sendo responsaveis
por cerca de 26% dos surtos bacterianos.

2.1 Comercializacéo do Pescado

E comum a comercializagio de produtos de origem animal em feiras livres, podendo
ser presenciados casos de mau condicionamento nos processos de congelamento, refrigeracéo,
armazenamento e manipulacdo, colocando em risco a qualidade do produto (CORREIA;
RONCADA, 1997). No peixe, especialmente de &guas frias, as rea¢fes de auto-oxidacao e
autoliticas das gorduras insaturadas ocorrem rapidamente em temperaturas de refrigeracéo,
pois em seu metabolismo, predominam as espécies psicrotroficas, conforme Ordofies (2005).
Referindo-se aos processos de manipulacdo e consumo, Tomita et. al., (2006) afirma que os
problemas de salde ocasionados pelo consumo de pescado devem-se, principalmente, as
deficientes praticas de manuseio em todas as etapas da cadeia produtiva. Apos a captura a
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microbiota inicial do pescado é alterada pelo transporte, manipulacdo, contato com o gelo,
equipamentos, estocagem e comercializagdo (KENT, 1997; RODRIGUES et. al., 2004).

2.3 Legislacao para a Comercializacio de Produtos de Origem Animal

A qualidade higiénico-sanitaria tem sido abordada de forma continua na atualidade,
tendo em vista os surtos de Doencas Veiculadas por Alimentos relatados em todo o mundo.
Um dos alimentos que mais sofre com esta contaminacdo é o pescado, devido a fatores
intrinsecos do produto, como um maior teor de proteina no caso de peixes ou a limosidade
existente em sua superficie no ambiente marinho (PRAZERES et. al., 2010).

No Brasil, algumas regulamentacfes foram implementadas para promover a adequada
manipulacdo de alimentos como o Regulamento Técnico de Boas Préaticas para Servico de
Alimentacdo, RDC n° 216 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria — ANIVSA, que visa
melhorar as condi¢es higiénico-sanitarias nos servicos de alimentagcdo (BRASIL, 2004) e o
Regulamento Técnico sobre as condi¢cdes Higiénico-Sanitarias e de Boas Praticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos Elaboradores/Industrializadores de Alimentos, Portaria n°
368 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA (BRASIL, 1997)
contudo a maioria dos manipuladores nesses mercados nao detém informacdes sobre o0s
cuidados higiénico-sanitarios que devem ser mantidos durante o manuseio do produto tdo
pouco sobre essas regulamentacdes, promovendo praticas inadequadas de higiene e
processamento (GERMANO, 2003).

3 Materiais e Métodos

A metodologia utilizada no presente trabalho foi de natureza qualitativa, incluindo
pesquisa bibliografica, documental e de campo. A pesquisa foi realizada no més de setembro
de 2011. Durante a visita in loco foram convidados todos os manipuladores que trabalhavam
na comercializagdo de peixe fresco, do mercado do Ver-o-Peso, localizado no centro da
cidade de Belém, Pard, (Fig. 1). Porém apenas os vendedores de 12 aceitaram fazer parte da
pesquisa. Inicialmente verificaram-se quais as espécies de peixes eram comercializadas e
posteriormente avaliaram-se as condicBes fisicas e higiénico-sanitarias do local de venda
como: instalaces, matéria-prima, manipuladores, equipamentos e utensilios e coleta de lixo,
seguindo um “check-list” elaborado pela equipe de trabalho.

Figura 1: Localizacdo do Municipio de Belém, capital do Estado do Para.
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Fonte: Google Imagens 2011.

4 Resultados e Discussao

Os produtos encontrados a venda no mercado correspondiam a espécies de captura
(Fig. 2 e 3), principalmente pescada amarela (CynoscionacoupalLacépéde, 1802), gurijuba
(AriusparkeriTraill,1832), pescada go (Macrodonancylodon, Bloch & Schneider, 1801), cuiu-
cuiu (Oxydorasniger), pirarucu (Arapaima gigas), tamuat& (Hosplosternumlittorale), pacamu
(Lophiosilurusalexandri), filhote (Brachyplathystomafilamentosum) e piranha
(Pygocentrusnattererikner, 1858).

Figura 2 e 3: Espécies de peixes encontradas a venda no mercado de Castanhal, PA.

Fonte: Luciany Sampaio.

Com relagdo aos manipuladores, 100% néo utilizavam luvas durante a manipulacao do
pescado e 16% usavam apenas aventais, mas observou-se que 100% deles trajavam blusas
brancas. Durante a pesquisa evidenciou-se que dos 100% dos vendedores 40% usavam
toucas feitas de tecido branco, enquanto 50% utilizavam bonés. O uso deste acessorio para
0s manipuladores tem o mesmo efeito da touca, que segundo Moura, 2007 os manipuladores
devem usar cabelos presos e protegidos por toucas ou outro acessorio apropriado para esse
fim.

Evidenciou-se que 9% néo utilizavam nenhum tipo de protecdo na cabeca. Ressalta -
se 0 perigo representado pela ocorréncia de micro-orrganismo em pescado, indicador de
contaminacdo oriunda de fossas nasais, boca e pele de manipuladores, bem como de
sanitizacdo inadequada de utensilios utilizados na manipulacdo o que evidencia a importancia
do controle higiénico-sanitario em estabelecimentos industriais e comerciais, quanto ao
pessoal, utensilios e superficies que entram em contato com o produto (EVANGELISTA,
2001).

Procedimentos tecnoldgicos empregados imediatamente ap0s a captura como
manuseio adequado, lavagem e evisceragdo interferem na conservacdo e melhoram a
capacidade de manutencdo da estabilidade do pescado. Conservar estes produtos requer
rigoroso controle de qualidade desde a captura até a comercializagcdo (Cardoso et. al., 2003).
Desse modo a venda de pescado no mercado municipal de peixe, observou-se que em todos 0s
boxes havia contato direto dos consumidores com a matéria prima. Também constatou-se que
16,6% dos peixes ficavam expostos em bancadas com refrigeracdo e 83,4% sem nenhuma
refrigeracdo, onde 8,3% estavam inteiros, 50% esviscerado e beneficiados, 8,3%
encontravam-se beneficiados, 33,4% estavam inteiros e esviscerados, evidenciando assim a
exposicdo do produto, sem nenhuma protecéo contra poeira e insetos, aumentando a chance
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de contaminacdo microbiana. De 100% de exposi¢do dos peixes, 75% encontravam-se em
pilha e 25% encontrava-se exposto lado a lado.

Tendo como base as condi¢cdes de alguns equipamentos para a manipulacdo do
pescado, constatou-se que 58,3% freezer horizontal e caixa isotérmica com tampa e 41,7%
caixa isotérmica com tampa. Com relacdo aos equipamentos de corte 100% utilizam facas,
escamadores e martelo de madeira.

Com relacdo a utilizacdo de basquetas e bandejas s6 8,3% utilizam o0s mesmos
enquanto que muitos desses peixes encontravam-se em bandejas e expostos a poeira e insetos
presentes no ambiente. Dentre os boxes analisados, 41,6% dos vendedores ndo utilizavam
tabela de preco, enquanto 25,1% utilizam tabela de precos de papeldo e 33,3% sdo de madeira
todos em contato com o pescado aumentado a chance de contaminacéo microbiana.

Quanto as instalacgdes fisicas do mercado, todos os estabelecimentos visitados estavam
em desacordo com a legislacdo, pois alguns dos itens analisados ndo atenderam as
especificacOes legais da Portaria n® 326 (BRASIL, 1997) sobre a necessidade do constante
aperfeicoamento das acbes de controle sanitario na area de alimentos visando a protecdo da
salde da populacao.

A estrutura fisica dos boxes, verificou-se que 100% possuiam bancada feitas de inox,
bancada de corte confeccionada artesanalmente com troco de arvore e pias com torneira.
Observando-se a auséncia de coletores de lixo individuais, porém, os residuos de pescado de
todos os boxes eram recolhidos por funcionarios municipais, havendo assim, pequena
quantidade de residuos de pescado encontrados no chao de alguns boxes.

Figura 4 e 5: Estrutura fisica dos boxes.

Fonte: Luciany Sampaio.

Verificou-se a necessidade de reestruturacdo da infra-estrutura do mercado de peixe
local, capacitacdo e conscientizacdo dos manipuladores por meio da acdo da vigilancia
sanitaria, a fim de que sejam passadas informacgdes basicas a respeito das condigdes corretas
de manipulacéo e comercializacao de alimentos de origem animal.

5 Conclusao

pescada amarela, gurijuba, pescada go, cuil-cuiu, pirarucu, tamuata, pacamu, filhote e
piranha eram os peixes mais comercializados. Apenas 16% dos manipuladores utilizavam
avental, 40% touca. Verificou-se que em 83,4% dos boxes 0s peixes encontravam-se
expostos em bancadas sem nenhuma refrigeracdo aumentando a chance de contaminagéo,
onde 8,3% estavam inteiros, 50% esviscerado e beneficiados, 8,3% encontravam-se
beneficiados, 33,4% estavam inteiros e esviscerados, evidenciando assim a exposi¢cdo do
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produto, sem nenhuma protecdo contra poeira e insetos, aumentando a chance de
contaminagdo microbiana.

Portanto desta realidade, ha uma necessidade de reestruturacdo da infraestrutura do
mercado livre local, capacitacdo e conscientizagdo dos manipuladores por meio da agdo da
vigilancia sanitaria, a fim de que sejam passadas informac6es basicas a respeito das condic¢des
corretas de manipulacdo e comercializagdo de alimentos de origem animal.
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