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RESUMO

Atualmente, é crescente a busca por alimentos de qualidade nutricional e sanitaria. Os pescados destacam-
se como excelentes meios para o desenvolvimento microbiano e como veiculo de transmissdo de
microrganismos patogénicos ao homem. Objetivou-se avaliar as condicdes higiénico-sanitarias de boxes
comercializadores de pescados, no mercado publico em Sdo Luis-MA. Foi feita uma avaliagdo dos
requisitos bésicos estruturais e procedimentos de manipulacdo do pescado com base na RDC 216/04 da
ANVISA. Constatou-se que o0s estabelecimentos ndo se enguadram nas normas de funcionamento, bem
como 0 armazenamento e comercializagcdo da matéria-prima. Observou-se, também auséncia do uso de
equipamentos de prote¢do pelos funcionérios.

PALAVRAS-CHAVE: Controle sanitario, manipulacdo de alimentos, seguranca alimentar.

ABSTRACT

There is increasing the search for food nutritional and sanitary quality. The fish stand out as excellent media
for microbial development and for transmission of pathogenic microorganisms to man. The objective was
to assess the sanitary conditions of boxes of fish traders, in the public market in Sdo LuisMA. An avaliation
was taken about -the basic structural requirements and procedures for manipulation of fish based on RDC
216/04 of ANVISA. It was found that the establishment does not fit the standards of operation and storage
and marketing of raw materials. Also observed the absence of the use of protective equipment by
employees.

KEYWORDS: Sanitary control, food handling, food security.

INTRODUCAO

A denominacéo genérica, "pescado” compreende 0s peixes, crustaceos, moluscos,

anfibios, queldnios e mamiferos de 4gua doce ou salgada, usados na alimentagdo humana
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(BRASIL, 1952). De acordo com o Regulamento da Inspe¢do Industrial e Sanitaria de
Produtos de Origem Animal (RIISPOA), o "entreposto de pescado™ é o estabelecimento
dotado de dependéncias e instalacbes adequadas ao recebimento, manipulagéo,
frigorificacdo, distribuicdo e comércio do pescado, podendo haver em anexo as
dependéncias para industrializacdo. E, nesse caso, satisfaze-se as exigéncias fixadas para
fabricas de conservas de pescado, dispondo de equipamentos para aproveitamento integral
de subprodutos ndo comestiveis (BRASIL, 1952).

O pescado estd entre os géneros alimenticios mais suscetiveis ao processo de
deterioracdo, pois apresenta grande atividade de &gua nos tecidos, alto teor de nutrientes,
o0 que facilita a acdo rapida e destrutiva de microrganismos e das enzimas presentes nos
tecidos, microbiota com elevada atividade metabdlica, o pH é bem préximo a
neutralidade, e apresenta grande quantidade de lipideos instaurados (LEITAO, 1984).

De acordo com o Codex Alimentarius (2001) a temperatura é o fator mais
importante que afeta a taxa de deterioragdo de peixes e mariscos, na multiplicacdo de
microrganismos. Desta forma, € essencial que tanto o peixe fresco e outros produtos,
como frutos do mar, sejam resfriados e mantidos a uma temperatura 0 mais préximo
possivel de 0°C.

O correto acondicionamento do pescado é outro fator importante para que o
produto tenha um bom padrdo de qualidade. As instalacdes, onde ele é comercializado,
necessitam de uma estrutura minima para que haja um bom desempenho no
funcionamento do comeércio. Portanto, este trabalho visa analisar 0s aspectos
higiénicosanitarios da comercializacdo de pescado no Mercado Municipal do Peixe em
Sdo LuisMaranhdo, com base na Resolu¢do da Diretoria Colegiada (RDC) 216/04 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).

MATERIAL E METODOS

O trabalho foi desenvolvido no “Mercado do Peixe” em Sado Luis-MA, o principal
local de venda de pescados da cidade. Sdo Luis apresenta um clima tropical, quente e
umido. A temperatura minima na maior parte do ano fica entre 21 e 27°C, e a maxima,
geralmente, entre 27 e 34°C (ARAUJO ET AL., 2009). As visitas ocorreram no més de
outubro de 2013, onde foram analisadas as condigdes higiénico-sanitarias dos boxes.
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Foram avaliadas as condicGes estruturais, bem como seu estado de conservagéo;
limpeza do ambiente; manipuladores; exposicdo do pescado a venda; presenca de
funcionario exclusivo para pagamentos; manipulacdo adequada do alimento;
abastecimento de agua; controle integrado de vetores e pragas urbanas. As variaveis
analisadas foram comparadas de acordo com o preconizado na legislagéo vigente, e foram
verificadas conformidades, ou ndo, dos itens supracitados.

Realizou-se andlise visual do ambiente, avaliando aspectos relativos as Boas
Préaticas de acordo com a RDC n°216/04 da ANVISA (ANVISA, 2004). Para se evitar
alguma possivel interferéncia nos dados, as analises foram realizadas sem o conhecimento

dos varejistas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O mercado do peixe apresentava 64 boxes no total, e estes contavam com balc6es
fixos e paredes divisorias entre eles (Figura 1), instalacfes sanitarias e abastecimento de
agua. No entanto, oito boxes (12,5%) encontravam-se fechados. De acordo com a RDC
n°216/04 da ANVISA a feira avaliada apresentou varias ndo conformidades nos itens

avaliados.

Figura 1. Box do “Mercado do peixe”, Sdo Luis-MA.
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Todos os boxes eram pequenos e possibilitavam a visualiza¢do de toda a area de
manipulacdo, pelo lado externo do estabelecimento. O teto, 0 piso e as paredes estavam
em conformidade, por apresentar superficie lisa, impermeavel, lavavel (ANVISA, 2004).
Apenas a cor, que deveria ser clara, ndo estava nos padrfes. As caixas de gordura e esgoto
estavam fora da &rea de preparacdo e armazenamento de alimentos, como preconizado.

Nos boxes era comum observar fiacdo elétrica evidente, o que poderia
impossibilitar sua devida higienizacdo. Nenhum boxe possuia luminarias, ficando as
lampadas expostas. Em caso de quedas ou explosdes, o pescado ficaria susceptivel a
contaminagéo.

Todos os boxes apresentavam bancados de aco inoxidavel, em boa conservacéo,
de acordo com o preconizado na legislacdo. No entanto, os balcdes ndo possuiam
refrigeracdo, e desta forma o pescado ficava exposto a elevadas temperaturas, o que
propicia uma deterioracdo mais rapida.

O pescado em natureza pode ser fresco, ou seja, destinado ao consumo sem ter
sofrido qualquer processo de conservacdo, a ndo ser a acao do gelo. Quando devidamente
acondicionado em gelo e mantido em temperatura entre -0,5°C a -2,0°C, o pescado esta
resfriado; congelado, refere-se ao pescado tratado por processos adequados de
congelamento, em temperatura nao superior a —25°C (RIISPOA, 1952). O resfriamento
evita ou retarda as reacGes quimico-enzimaticas envolvidas no processo de autolise, e
também, o desenvolvimento de microrganismos que contribuem para a deterioracdo do
alimento (ROSA, 2001).

Levando em consideracdo que a totalidade dos alimentos encontra-se
naturalmente contaminados por uma diversidade de microrganismos, o0 objetivo é ndo
deixar que esses sobrevivam, multipliguem-se, ou que outros tipos juntem-se ao insumo,
pelo fato de manipula-lo incorretamente (GERMANO et al., 2000).

O controle sanitario dos alimentos € um conjunto de técnicas que visam a

verificagdo do modo como os produtos alimenticios sdo produzidos, manipulados,
armazenados e beneficiados, de acordo com as Boas Praticas (BP). Caso ndo seja seguido,
muitos patégenos podem contaminar o alimento, o que torna um risco a salde de quem
os consome. O pescado pode ser contaminado no meio ambiente ou por consequéncia da
manipulagdo ou processamento (ADAMS e MOTARJEMI, 1999). Em todos os boxes

foi possivel observar a presenca de uma pia para higienizacdo das maos dos



REVISTA CIENTIFICA DE MEDICINA VETERINARIA - ISSN:1679-7353 Ano XIVNUmero 26 — Janeiro
de 2016 — Periddico Semestral

manipuladores. Sua localizacéo estava em posicao estratégica para o fluxo do processo, e
de facil acesso.

Na ocasido das visitas, ndo existia controle integrado de vetores e pragas urbanas.
Os estabelecimentos ndo possuiam telas milimetradas para impedir o acesso destes. A
comercializagdo de alimentos de origem animal em feiras livres, expostos em barracas
sem refrigeracédo, sem protecéo, e na presenca de poeira e insetos, pode alterar a qualidade
do produto. Alimentos crus, comercializados em feiras livres e mercados publicos podem
ser veiculos de contaminacdo de microrganismos causadores de toxinfeccdo, colocando
em risco a saude do consumidor (CORREIA e RONCADA, 1997).

Foi observada a presenca de cédes (Figura 2) e gatos no ambiente interno do

mercado, 0 que vai contra a legislacdo. A presenca de animais em areas de

comercializacdo e manipulagdo de alimentos € um sério problema de Saude Publica.

“vge

Figura 2. Presenca de cdes na area do mercado do peixe, S&o Luis-MA.

A grande maioria dos manipuladores ndo apresentava vestimenta adequada, e nao
utilizavam luvas para manipulacdo do pescado (Figura 3). Apenas em sete (12,5%)
estabelecimentos, os trabalhadores utilizavam uniforme, gorro, luvas, méascaras e avental.
Sao Luis apresenta altas temperaturas, com isso a populagdo evita roupas grossas e
pesadas, material comumente utilizado na confec¢do de jalecos. Nao havia nos boxes um
funcionario exclusivo para cobranca, ou seja, 0 mesmo individuo manipulava o dinheiro

da venda e o produto.
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O manipulador pode constituir um dos principais veiculos de contaminagdo, devido a
auséncia de capacitacdo para o trabalho com alimentos, desconhecimento das boas
praticas de fabricacdo, além da possibilidade de serem portadores de microrganimos
patogénicos (BELLIZZI et al., 2005; SOUZA, 2006).
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Figura 3. A falta de vestimenta adequada pelo funcionario e 0 mau acondicionamento

dos frutos do mar.

Em alguns boxes era comum observar a venda de outros produtos alimenticios,
juntamente com os pescados, 0 que pode aumentar o risco de contaminagdo cruzada. Este
tipo de contaminacdo, nos estabelecimentos, pode ocorrer através da superficie de
contato, ou mesmo de forma secundaria pelo piso, teto, paredes e equipamentos (HUSS,
1997; SOULTOS et al., 2007).

Quanto a limpeza, observou-se a presenca de lixo em varios setores do mercado. O
acumulo de lixo nas dependéncias do mercado estimula a proliferacdo de insetos, roedores

e outros animais.

CONCLUSOES

O Mercado do Peixe ndo atende aos padrdes preconizados de higiene, sanidade e
acondicionamento dos produtos comercializados. Os manipuladores devem receber
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informagdes sobre estes parametros ideais, bem como das boas préticas de fabricacéo e
dos potenciais riscos e prejuizos relacionados as deficiéncias nesses procedimentos.

E necessaria educacéo e conscientizagdo por parte dos trabalhadores. O acesso a
informacdo é de suma importancia na mudanca do padrdo de comercio atual. Deve-se
ainda haver uma maior fiscalizacdo dos 6rgaos competentes nestes estabelecimentos, a
fim de coibir o modo como o comércio € praticado, atualmente, no local, e garantindo
assim a qualidade dos produtos vendidos, em consequéncia, um melhor retorno

financeiro.
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