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Resumo: O pescado é considerado uma excelente fonte proteica com alto valor
nutritivo, por outro lado, possui alta perecibilidade, sendo necessaria condi¢cdes
sanitarias ideais em todo o processo produtivo a fim de que seja oferecido ao con-
sumidor um produto seguro e de boa qualidade. Neste contexto, este trabalho teve
como objetivo avaliar a condicdo higiénico-sanitaria da feira livre que comercia-
liza pescados no municipio de Macapa, estado do Amapa. A pesquisa foi realiza-
da através da aplicacdo de um Check list adaptado da resolugdo da RDC ne 216,
para os critérios edificagdo, equipamentos/instrumentos, utensilios e higieniza-
Gao, vestudrio, habitos higiénicos, equipamentos de protegdo individual e quali-
dade de matéria prima. Apos o calculo dos resultados, a feira enquadrou-se no
grupo 3, de 0 a 50% de atendimento dos itens. A comercializagdo de peixes apre-
sentou indices criticos de inadequagdo a legislacdo, existindo graves problemas
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higiénico-sanitarios que comprometem a qualidade dos peixes e colocam em risco
a saude do consumidor principalmente a veiculagao de doengas transmitidas por
alimentos (DTAs), tendo em vista a precariedade na manipulagdo deste alimento.

Palavras-chave: perfis sanitarios, manipuladores, saide-ptblica, conservagao.

Evaluation of the hygienic-sanitary condition
on fish marketing of the rural producer
fair of buritizal, macapd-amapd

Abstract: Fish is considered an excellent source of protein with high nutritio-
nal value, on the other hand, it has high perishability, and ideal sanitary con-
ditions throughout the production process are necessary in order to offer the
consumer a safe and good quality product. In this context, this work had as
objective to evaluate the hygienic-sanitary condition of the free fair that tra-
des fish in the municipality of Macapa, Amapa state. The research was carried
out through the application of a checklist adapted from Resolution no. 216,
for the criteria edification, equipment / instruments, utensils and hygiene,
clothing, hygienic habits, personal protection equipment and raw material
quality. After the calculation of the results, the fair was in group 3, from 0 to
50% of attendance of the items. The commercialization of fish presented cri-
tical indexes of inadequacy to the legislation, with serious hygienic-sanitary
problems that compromise the quality of the fish and endanger the health of
the consumer, especially the transmission of food-borne diseases (DTAs), in
view of the precariousness of the fish. Manipulation of this food.
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Introducao

O pescado é considerado uma excelente fonte proteica com alto va-
lor nutritivo, por outro lado, possui alta perecibilidade, sendo necessaria
condigdes sanitdrias ideais em todo o processo produtivo a fim de que seja
oferecido ao consumidor um produto seguro e de boa qualidade (ABREU
et al., 2008, p. 498-503). Os inumeros surtos de doencas veiculadas por ali-
mentos, demonstram a necessidade de investimentos em qualidade higié-
nico-sanitaria de produtos alimenticios na atualidade. Esta qualidade pode
ser influenciada de forma direta através da manipulagio, transporte, arma-
zenamento inadequados (AGOSTINHO, 2013).

A feira livre no Brasil estd presente desde o periodo colonial, introdu-
zida pelos portugueses, sendo o modelo de mercado periédico mais antigo
e tradicional do pais, exercendo grande importincia no desenvolvimento
economico, social e cultural (ANDRADE, 2015). Por outro lado, apresen-
tam problemas sérios no armazenamento e conservagao dos produtos, o que
pode refletir diretamente na saide do consumidor, diminuir a procura pelo
produto, além de poluicdo ambiental (BARBOSA et al, 2015a, p. 108-112).

Deste modo, o peixe comercializado em feiras publicas, associado as
condigdes precarias do aspecto higiénico-sanitario, atua como dissemina-
dor de microrganismos patogénicos para o consumidor (BARBOSA et al,
2016, p. 15-19), demostrando a necessidade de investigagdes sobra a quali-
dade de produtos comercializados em feiras livres. Por estes motivos o ob-
jetivo deste trabalho foi avaliar a condigao higiénico-sanitaria da feira livre
do produtor rural que comercializa peixe em Macapa/Amapa.

Material e Métodos

A metodologia utilizada no presente trabalho foi de natureza quan-
ti-qualitativa, incluindo pesquisa bibliografica e de campo, para avaliagao
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higiénico-sanitaria foi utilizado observagao in loco, com o auxilio de um
Check list baseado na RDC n° 216 (BRASIL, 2004), as visitas foram reali-
zadas entre Abril e Novembro de 2016, foram avaliadas as condigoes fisi-
cas e higiénico-sanitarias do local de venda como: Estrutura da edificagao,
utilizacdo de equipamentos e utensilios, higieniza¢do e habitos higiénicos
na manipula¢ao, vestuario, utilizacao de equipamentos de protec¢ao indi-
vidual e documentacio.

Feira do Produtor Rural unidade Buritizal, é localizada na Aveni-
da Claudomiro de Moraes, s/n, bairro Buritizal, Macapa-Amapa. Fun-
ciona semanalmente todas as tercas-feiras e quintas-feiras, das 14hs
as 21hs, com venda direta de produtos variados e capacidade de aten-
dimento de 316 boxes. Atende anualmente 3.291 feirantes produtores,
distribuidos nas 292 comunidades do Estado, que participam através
de escala pré-determinadas pela Secretaria de Desenvolvimento Ru-
ral (SDR). As comunidades rurais participam semanal, quinzenal ou
mensalmente, dependendo da producao e necessidade de comercia-
lizagao. Sendo que a comercializagdo do pescado é realizada em uma
estrutura montada ao lado externo da feira.

O Check list constou de 66 itens de verificagao, com as seguintes alter-
nativas de respostas: Para CONFORMIDADE (sim - nao), com a descri¢ao
das nao conformidades e NAO APLICAVEL, quando a feira ndo apresenta-
va caracteristicas que respondessem a variavel pesquisada. Os itens foram
preenchidos a partir da observagdo no proprio local e por informacoes for-
necidas pelos responsaveis, quando havia, ou pelos proprios feirantes.

Quanto ao enquadramento das feiras, foi feito calculo, para a clas-
sificagdo de acordo com os grupos contidos no Check list. Podendo ser
classificada como: Grupo 1, que esta conforme em 76 a 100% dos itens
avaliados, sendo considerado satisfatorio; Grupo 2, que possui confor-
midade entre 51 a 75% dos critérios analisados, considerado como Me-
diano; e Grupo 3, com atendimento entre 0 a 50% da lista de verificagao,
considerado Insatisfatorio.
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Resultados e discussoes

A feira foi classificada no Grupo 3, atendendo 1,16% dos itens ava-
liados como mostra a Figura 1. Os boxes que comercializam pescados sao
construidos quase na sua totalidade de madeira e estdo localizados em
area insalubre, expostos a poeira e animais. Além disso, as instalagdes nao
apresentam dimensdes adequadas, nem mesmo um adequado sistema de
divisdo das dreas, a fim de evitar contaminacdo cruzada, este item esteve
conforme em apenas 2,57% dos critérios avaliados.

Figura 1: Porcentagem de conformidade, nio conformidade e
nao se aplica da avaliagdo higiénico-sanitaria aplicada na feira do Bu-
ritizal, Macapa-AP.
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No estudo de Almeida et al. (2011, p. 585-592) das condigdes higiéni-
co-sanitarias de estabelecimentos no mercado publico do municipio de Pau
dos Ferros — RN, as instalagdes fisicas obtiveram o percentual de conformi-
dade de 35,4%. No Estado do Amapa, no trabalho de Barbosa et al. (2016,
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p. 15-19) no Mercado de pescados do Igarapé das Mulheres, obteve 90% de
conformidade na estrutura.

As instalagdes elétricas eram deficientes, na maioria improvisadas, e a
iluminagdo precaria, sem a menor protecao, dessa forma, oferecendo risco
de explosdo, acimulo de sugidade e quedas acidentais. Foi possivel obser-
var a auséncia de lixeiras, com isso ¢ inevitavel o acimulo de residuos de
comercializagdo, fator este que propicia o aparecimento de insetos e vetores,
além de provocar odores indesejaveis. Também eram encontrados diversos
objetos em desuso nos ambientes externo e interno, o que vem de encontro
com a RDC n° 216 (BRASIL, 2004) que areas dos estabelecimentos que
manipulam e comercializam alimentos devem ser livres de objetos que nao
estejam sendo utilizados, ndo sendo permitido o transito de animais.

Os equipamentos e utensilios nao possuem higienizacio adequada, além de
apresentar estado depreciado de conservagao, com elevado grau de corrosao. As
bancadas de madeira que além das frestas, agregam uma elevada atividade de agua
o que ajuda no crescimento de microrganismos e assim na contaminagao do ali-
mento. Neste quesito, a feira apresentou 100% de nao conformidade. Ao contrario
do observado, Assim et al. (2012, p. 86-95), verificaram nos boxes de manipulagao
presentes nos mercados de Cruz das Almas-BH, apresentavam-se revertidos com
azulejos claros, além da presenca de pia com torneiras e agua encanada. Freire ef al.
(2011, p. 17-28), afirmam que a exposi¢ao de produtos pesqueiros é mais precaria
em feira livre do que em mercados, onde geralmente ficam expostos ao sol, o tran-
sito de animais e veiculos, onde o acimulo de lixo é inevitavel.

Brandao et al. (2013, p. 30-35), avaliando feiras livres de Caxias-MA,
observaram a comunicagdo entre as areas de manipulagdo e as instalagcdes
sanitarias, podendo-se tornar um veiculo de contaminac¢ao e promotor de
mau cheiro. Na presente feira, o fato era recorrente. Braga e Paternez (2011,
p. 84-97) afirmam que as instalagdes sanitarias sdo imensamente importan-
tes no processo de manipula¢do, caso as instalagdes nao sejam adequadas
e/ou ndo possuam os equipamentos necessarios, podem contribuir para a
contaminacao de alimentos.
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No aspecto manipuladores, a feira apresentou 100% de néo conformidade,
estes estavam sem uniforme prdprio para este tipo de servico e utilizagao de
adorno (pulseiras, relégios, anéis, brincos, entre outros) era comum. Além disso,
muitos fumavam, conversavam entre si, salivam no chao, e manipulam dinheiro
no ato da venda do produto. A RDC n° 216 (BRASIL, 2004) considera inapro-
priado tais habitos na hora da manipulacao de alimentos. Santos (2006) destaca
o0 uso de uniforme como forma de evitar a contaminagéo de alimentos, sugerin-
do que o fornecimento e o seu uso permanente deveriam ser item obrigatdrio
para se obter permissao para comercializacao de pescados em feiras livres. Estes
dados sao corroborados com o estudo realizado por Santos et al. (2016, p. 151-
158), que apenas 11,8% apresentou vestuarios dos manipuladores adequado.

O peixe comercializado na feira estava exposto a temperatura
ambiente, sem refrigeracdo e sem protegdo, estando sujeito ao contato
com vetores, sujidades, manuseio dos consumidores, e outras possiveis
fontes de contaminagdo. A ndo utiliza¢ao de gelo na conservagao de pes-
cado foi verificado no presente trabalho e em outros (BARBOSA et al.,
2016, p. 15-19; FARIAS, 2006; SILVA-JUNIOR, 2008; SILVA-JUNIOR,
2013; MEDEIROS-JUNIOR, 2015), demonstrando que essa norma vem
sendo desrespeitada ha muito tempo. Foi destacado por Silva-Junior et al.
(2013), que a relagao tempo-temperatura contribui diretamente para o de-
senvolvimento de microrganismos, ocasionando grande impacto na qua-
lidade de alimentos caso seja mantido de maneira incorreta. Aliado a isso,
com a auséncia de gelo e refrigeracao como citado anteriormente, os picos
de temperatura alcancados nos horario de maior incidéncia solar na capital,
e a alta taxa de perecibilidade destes produtos, pode estar levando a comer-
cializagao de alimentos inapropriados ao consumo humano.

Outro aspecto importante era a ndo higienizacao das superficies que
entram em contato com diversas espécies de peixes. Vale ressaltar que a mi-
crobiota normal que cada espécie de peixe carrega, pode variar de acordo
com o habitat de captura, habitos alimentares, manejo, entre outros aspec-
tos, fator este, que pode estar levando a contamina¢ao cruzada. Aliado a

LifeStyle Journal, Sao Paulo, v. 4, n. 1, p. 71-81, 1° semestre de 2017. ISSN: 2237-3756.
DOI: http://dx.doi.org/10.19141/2237-3756.lifestyle.v4.n1.p?1-81

I



8

isso, ndo foi observada a correta higienizagdo das maos antes da manipula-
¢do e durante a interrup¢ao das atividades. A RDC n° 216 (BRASIL, 2004)
preconiza que a higienizagdo das maos dos manipuladores deve ocorrer
antes e apds o inicio das atividades, depois da interrup¢ao da manipulagiao
e quando se julgar necessario. Santos et al. (2016, p. 151-158) os mesmos
problemas referentes aos habitos higiénicos dos manipuladores de alimen-
tos no mercado de peixe na Zona Leste de Teresinha-PI.

As irregularidades encontradas nesta feira, torna-a inapropriada para a co-
mercializacao de pescado, os problemas apontados anteriormente podem levar a
contaminagao dos produtos comercializados, gerando um risco para o consumi-
dor. Vale ressaltar que trabalhos realizados no estado do Amapa, com o intuito
de avaliagao da contaminagao microbioldgica em pescados em feiras livres com
melhor estrutura que a avaliada (BARBOSA et al., 2015a, p. 108-112; BRITO et
al., 2015b, p. 32-36), ja demonstraram a necessidade da intervengao imediata das
autoridades competentes na fiscalizacdo de alimentos comercializados e uma
possivel regulamentagao e padronizagio das feiras livres no Estado do Amap4, a
exemplo do que ocorreu em Vitdria-ES (MARTINS, 2003) gerando significativas
mudangas na qualidade de pescados comercializados na regido.

Consideracoes finais

Para a garantia da qualidade dos produtos comercializados, sugere-se
a reforma completa da estrutura da feira, adaptando as instalagdes as con-
di¢des higiénico-sanitdrias como prevé a legislagdo nacional; padronizagao
da vestimenta dos manipuladores e uso obrigatdério de EPI; utiliza¢ao de
utensilios e equipamentos dentro das normas técnicas; controle rigoroso de
residuos, vetores e pragas; realizacao de cursos de formacédo continuada que
abordem o manuseio higiénico-sanitario de alimentos; e a sensibilizacao
dos consumidores e comerciantes quanto aos aspectos de saude publica que
estdo relacionados com a qualidade de alimentos.
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Aliado a isso é necessaria a criagao de legislacdo que regulamente a co-
mercializagdo de pescados em feiras livres atendendo as peculiaridades regio-
nais. Somente assim, pode-se alcangar um elevado padrao de qualidade nos
produtos pesqueiros comercializados em feiras livres no Estado do Amapa.
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