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Resumo: A comercializagdo de pescado em feiras livres ecaw@ publico é uma atividade que
merece atencdo, em que o pescado integra o grigpalidentos altamente pereciveis, e como tal, as
acles da vigilancia sanitaria sdo de extrema irpoid para assegurar aos consumidores produtos
com boa qualidade higiénico-sanitaria. Dentro desietexto, objetivou-se através do presente
trabalho avaliar as condi¢cBes higiénico-sanitat@spontos de comercializacdo de péixeatura no
mercado do peixe do municipio de Teresina-Pl. Aliags@ dos aspectos sanitarios foi realizada
através de roteiro baseado no Decreto 45.674 dE2/2804 e da Portaria MS N° 326/97. Os
resultados identificaram problemas higiénico-saioisanas barracas das feiras livres, equipamentos,
utensilios, nas praticas de manipulacédo e na adaguins produtos ofertados. Pode-se concluir que
as feiras livres visitadas apresentam condi¢Gaériiap-sanitarias insatisfatorias para comercieépa

de pescado.
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1. INTRODUCAO

Pescados sdo animais que vivem em agua docegadaakompreendendo peixes, crustaceos,
moluscos, anfibios, quelénios e alguns mamifercAV(ER et al., 2009). Em geral, o peixe é
comercializado inteiro e pode estar natura, conhecido como “peixe fresco”, refrigerado ou
congelado (COUTINHO, 2007).

A producdo pesqueira mundial ultrapassou em 280d4poma de 141 milhGes de toneladas,
enquanto que a producao brasileira ultrapassouhfionde toneladas. O setor pesqueiro brasileiro é
responsavel por gerar um milhdo de empregos dieetasa renda anual de R$ 5 bilhdes, segundo
estatisticas da Secretaria Especial de Aquicuétirasca (FOGACA, 2009).

No entanto, segundo Fogaca (2009), existe um lm@reumo de peixe no Brasil. Este fator é
motivado dentre outras causa por razdes cultursdgie-econdmicas, e também conseqiiéncia da falta
de politicas publicas voltadas ao setor, ausénei@stiabelecimentos comerciais especializados na
venda de peixe e falta de qualidade dos produtosnérados em feiras livres e entrepostos.

A feira livre desempenha um papel soécio-econdnfiaodamental, principalmente para
pequenos produtores e pescadores. No entantdaaléafiscalizacdo da oferta e comercializacdo dos
alimentos por feirantes podem trazer consequémegesejaveis ao consumidor. Rodrigues (2004)
relata que a feira é considerada potencial veioulagianto & ocorréncia de doengas de origem
alimentar e representa atualmente um dos desalieem¥ico de vigilancia sanitaria, uma vez que
proliferam a cada momento e ndo h& grande preo&apg;governo para fiscaliza-la adequadamente.

A comercializac@o de peixe em feiras livres e @ocpublico € uma atividade que merece
atencdo, pois no ambito do comércio varejista, scqao integra o grupo dos alimentos altamente
pereciveis, e como tal, as acdes da vigilanciaa#@nisao de extrema importancia para assegurar aos
consumidores produtos com boa qualidade higiéraoitézia (XAVIER, 2009). Quando néo
armazenado adequadamente, sua deterioracdo écidaopelos fendbmenos enzimaticos, oxidativos e
bacterianos, e a acdo deste Ultimo é sem daviddéoo due mais se destaca na alteracdo do pescado
fresco, devido aos elevados valores de pH, de dWd@le da &gua) e a riqueza de nutrientes
disponiveis para o crescimento microbiano (ORDONERDS).

Em feiras livres e mercado publico o peixe podeemercializado congelado e fresco, ou seja,
imerso em gelo. Este processo juntamente com afigf@s higiénico-sanitarias deve ser obedecido
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corretamente, evitando-se assim possiveis riscagmtaminacdo do produto e comprometimento da
saude publica.

Dentro deste contexto, objetivou-se através dcemte trabalho avaliar as condigGes
higiénico-sanitarias das barracas de venda de peimatura no mercado do peixe do municipio de
Teresina-Pl.

2. MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi exploratoria e fundamentou-se eatissqualitativa e investigativa, por meio da
observacdo e avaliacdo da realidade encontradaisiAas foram realizadas no periodo de abril a
junho de 2012, no mercado do peixe da cidade desiher-Pl.

Os dados, estruturados por meio de roteiro presrigenestabelecido, foram coletados em 16
boxes, localizados no mercado do peixe, no perdedabril a junho de 2012. O roteiro foi elaborado
de acordo com Silva (2008), que teve como basex@@reias contidas no Decreto 45.674 de
29/12/2004, que dispde sobre o funcionamento daasféivres no municipio de S&o Paulo, e
enfatizado nas exigéncias do Grupo 11 (G11), quebelece as condigbes adequadas para
comercializagdo de pescado (SAO PAULO, 2004) e éambom base na da Portaria MS N° 326/97,
que regulamentam sobre as condicbes higiénicossm@sit dos  estabelecimentos
produtores/industrializadores e as Boas PraticaBadheicacdo de alimentos (BRASIL, 1997). Para
cada observacao positiva foi atribuido créditosedpostas: afirmativas — coluna “A’= 0,5 e coluna
“B"= 0,25; negativas= 0. Cada amostra teria quarajar 10 créditos. Com a metodologia proposta,
quanto maior a quantidade de créditos obtida era padto de venda, maior a quantidade de itens
considerados conformes, devido a proximidades coaiar méaximo (10,0 créditos) estabelecido para
cada ponto de venda. As observacdes negativardin atribuidos créditos.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

As feiras livres visitadas representam o princgmaito de comercializacédo de pescado
no municipio de Teresina — Pl e através das vadies feitas foram demonstrados os
resultados obtidos de cada ponto de comercializggéadro 01).

Quadro 1. Namero de créditos atribuidos na avalidedaspectos higiénico-sanitarios das feirasdivre
de comercializagdo de peixe.

DENTIFICACAO "% orpimimae  FEmANTE  PEScADO | [OTALDE
VENDA ORGANIZACAO

1 a 0 0,5 0 0,5

b 0 0,5 0,5 1,0

a 1 0,5 0 15

2 b 1 0,5 0,5 2,0

c 1 0 0 1,0

d 1 0 0 1,0

e 1 0,5 0 1,5

a 1,5 0 0 1,5

b 15 1,0 0,5 3,0

3 C 1,5 0 0 15

d 15 0 0 1,5

e 1,5 1,5 0 3,0
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f 15 0,5 0 2,0
g 15 0,5 0 2,0
h 15 0,5 0 2,0
i 15 0 0 15
i 15 1,25 0 2,75

Os pontos de vendas B e E, da feira livre 3, aptam a maior pontuacdo obtida no estudo, 3,0
créditos, enquanto que os pontos de venda dalifgieal, apresentaram as menores pontuacao, 0,5 e
1,0 créditos (Figura 01). Contudo fica visivel gue nenhuma das feiras livres os valores obtidos se
aproximam do valor maximo permitido de cada pomteehda (10,0 créditos).

3,00
2,50+
2,00
1,504
1,004

Total de créditos

0,50+

0,00-
1A 1B 2A 2B 2C 2D 2E 3A 3B 3C 3D 3E 3F 3G 3H 3l 3J

pontos de comercializagéo

Figura 01: Pontuacéo geral maxima de cada ponto de comeegath de
pescadon natura no mercado da cidade de Teresina-Pl.

3.1 Infra-estrutura e organizacao

Em nenhum dos pontos de venda visitadosahsanitério privado para os comerciantes.
Contudo, existiam sanitarios coletivos em 66,6%a@stra, ou seja, nas feiras livres 2 e 3 (Figura
02).

Apesar disso, vale ressaltar, que as instalacdégusas da feira livre 2 estdo em comunicacao
direta com a &rea de comercializacdo de peixeamdimse veiculo de contaminagdo e promotor de
mau cheiro. Panetta (1998) e Lundgren (2009) cereid fatos como este, um grave problema de
saude publica em virtude de propiciar condicdesqaagas para o surgimento de doencas na
populacao consumidora.

Em relacdo a disponibilidade de agua, é recomendad haja agua potavel disponivel para
limpeza de utensilios e mercadoria. Foi observadis@onibilidade de agua apenas nas feiras livres 2
e 3 (Figura 02), que corresponde a 66,6% da amd3brém, fonte de dgua para higienizacdo do
pescado diferente daquela utilizada para a higilrsemaos, foi observado apenas na feira livre 3
(33,3%). Tal situacao dificulta a higienizacdo desnipuladores, utensilios e produto. Além disso,
utilizacdo de um Unico recipiente de 4gua paramdusante a comercializacdo do pescado é uma
pratica que possibilita a contaminagéo cruzadamtamto impde risco a saude do consumidor.
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Figura 02: Adequacéo das feiras livres aos itens de infrarsest e organizacao.

Outro fator avaliado foi a desorganizacdo e aafdike higiene nas bancas de peixes. Foi
verificada em 100% dos locais amostrados, a fragqigmesenca de animais domésticos (cachorros e
gatos) transitando entre as barracas de peixe$emas livres e visceras acumuladas embaixo das
barracas. Rodrigues (2004), avaliando o perfil&mgio-sanitario das feiras livres em Brasilia-DF,
também observou condi¢cdes semelhantes, onde dsiasst/ou sobras de alimentos ndo comestiveis
eram armazenados em cantos ou jogados no chadeiimeo nas condicbes de sanidade do local e
tornando um foco de insalubridade.

Também é importante destacar que os manipuladi@ealimentos nas feiras livres sdo os
préprios feirantes, que simultaneamente manipulameatos, dinheiro e utensilios. Observou-se em
todos os locais amostrados que os feirantes retnmeanipularam o peixe e dinheiro ao mesmo
tempo. Manipuladores de alimentos possuem um papglortante na disseminacdo de
microrganismos, por isso, as operacdes neste éipomhércio também devem atender a um manual de
boas praticas de manipulacdo. Também néo foi chdara matricula dos feirantes em local visivel.

3.2 Feirantes

Para Souza (2006), a higiene dos manipuladoresalileentos é um fator que deve ser
gerenciado e controlado para ndo comprometerseguranca dos alimentos e evitarem
contaminacbes e toxinfeccBes. Nos pontos de cimlizacdo de peixes, avaliados neste estudo,
verificou-se que os manipuladores das feiras lidres 2 ndo utilizavam uniformes de cor clara ou
jaleco, e 50% dos feirantes da feira livre 3 zaiiam jaleco, no entanto, encontravam-se sujosnou e
mas condicdes higiénicas (Figura 03).

100+
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uso de avental protecdo dos luvas
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Figura 03: Adequacao dos feirantes aos itens de higiene.
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Quanto a protecdo dos cabelos, foi observado qumalfeirantes ndo apresentavam qualquer
cuidado com os cabelos, inclusive apresentavanbitohde cocar a cabeca constantemente. Os dados
mostram que 0s manipuladores das feiras livresO0%) e 2 (60%), utilizavam protecdo para os
cabelos, no entanto, ndo eram adequados ou ndal@mtos cabelos. J& em relacdo a feira livre 3,
apenas 40% dos manipuladores faziam uso dos pedede cabelo, e destes, 16,6% eram adequados
e 33,3% realmente continham os cabelos. Nenhunsidopuladores utilizavam luvas descartaveis.

3.3 Peixes

Segundo o Decreto 45.674 de 29/12/2004, que displdee o funcionamento das feiras livres
no Municipio de Sdo Paulo, em feiras livres o pelgge estar sempre recobertos por gelo picado,
permanecendo, durante todo o tempo de exposicaoseada, no interior das vitrinas, acondicionados
em recipientes confeccionados em material lisojstexste, impermeavel, de facil limpeza e
higienizagao.

A comercializacdo de peixe exposto sem protecaatdee foi observada em 100% dos locais
amostrados, ou seja, 0s pescados estavam expostosbéente sem vitrine, sujeita ao contato com
insetos, sujidades, manipulacdo de terceiros, @entras fontes de contaminacgao.

Também foi verificada neste estudo a pratica denm@ater o peixe com gelo picado. Nas feiras
livres avaliadas, 50% dos pontos de comercializagateira livre 1 apresentavam 0s peixes coberto
com gelo, contra 20% e 10% das feiras livres 2respectivamente (Figura 04).

100~
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Figura 04: Porcentagem de feirantes que mantinham os pesgebertos
com gelo picado.

Farias (2006) encontrou resultando semelhanteaantdi as condicfes do pescado exposto em
feiras livres e mercado de Belém-PA, onde, daselr@d e/ou mercados avaliados, apenas em dois
locais 0 pescado estava exposto com gelo em escamasete estabelecimentos o pescado estava
exposto sem gelo, o que compromete a conservacamdoto. A utilizacdo incorreta dos parametros
tempo e temperatura é o fator mais importante para@servacdo da qualidade dos alimentos, uma vez
que contribuem diretamente para o desenvolvimentoidrorganismos.

Outro problema observado foi o fracionamento dxeejue sé € permitido na presenca do
consumidor, no entanto, em nenhuma das feiras réacéea adequada, pois se observou pescado
fracionado sem nenhuma identificacdo ao consumitloprocedéncia dos peixes também nao foi
observada em nenhum dos locais amostrados, sefodmama pelo feirante quando questionado. Em
todos os locais amostrados ndo havia identificad@ todos os produtos expostos a venda.

Com relacdo aos equipamentos e utensilios, em merdas pontos de comercializagéo
utilizavam-se caixas isotérmicas novas e limpasnebem estado de conservagdo, muitas vezes o
peixe era manipulado sobre tabuas de madeira agpedie madeiras, instalacbes conhecidas como
“cepos”, e cortados com instrumentos como tercal@des,s oxidadas; 0os equipamentos de pesagem
estavam oxidados, caixas plasticas sujas, quebliaddequadas e em péssimo estado de conservacao.
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6. CONCLUSOES

Os aspectos higiénico-sanitarios observados nebedstimentos que comercializam peixes
frescos no mercado do peixe do municipio de TemesirPl permite considerar que, 0os produtos
comercializados imp&em risco a saude do consunagmesentando condicbes insatisfatorias e néo
conformidades com alguns parametros para manipuldedalimentos. Assim é de fundamental
importancia a utilizacdo das boas préaticas de méggao, principalmente em relacdo a uma gestédo
que fiscalize a organizacéo das feiras e a obddi@smormas sanitérias.
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