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RESUMO

Nos dias de hoje ¢ primordial saber a qualidade do alimento, principal-
mente os provenientes de feiras livres, pois sdo muitas as possibilidades de
contaminacao em razao da deficiente condigao higiénicossanitaria. Este estu-
do visou avaliar o perfil higienicossanitario da feira do pescado no Municipio
de Macapa - Amapa. Tratou-se de estudo qualitativo que avaliou, por meio de
inspecao visual, as condi¢des higienicossanitarias do local estudado. Dentre
as barracas observadas, encontraram-se altos indices de nao conformidade
referentes a higiene pessoal dos comerciantes. Com relagao a higiene do am-
biente e preservagao da area fisica do local, foram verificados em conformi-
dade com as exigéncias legais os parametros que envolvem a conservaciao
das bancadas, ventilacdo e iluminagdo. Quanto a manipulagdo ¢ armazena-
mento do pescado, houve elevados riscos para contaminagdo cruzada. Pode-
-se afirmar que o local estudado ndo esta cumprindo a legislagao vigente que
regulamenta o setor, apresentando varios problemas que podem comprome-
ter a qualidade do produto, colocando em risco a satide do consumidor.
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ABSTRACT

These days it is essential to know the quality of food, mainly from open
markets, because there are many possibilities for contamination because of
poor hygiene and health. This study aimed to evaluate the hygienic-sanitary
profile of the fair fish in the city of Macapa. It was a qualitative study that
evaluated, through visual inspection, the hygienic and sanitary conditions of
the studied place. Among the observed tents, was found high levels of non-
compliance related to personal hygiene marketer. Regarding the hygiene of
the environment and preservation of the physical area of the site, have been
found in compliance with the legal requirements the parameters involving
the conservation of benches, ventilation and lighting. As for handling and

8l

storage of fish, there were high risks
for cross contamination. Therefore,
it can be said that the studied estab-
lishment is not complying with cur-
rent legislation governing the sector,
presenting various problems that can
compromise product quality, endan-
gering the health of consumers.
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INTRODUCAO

feira representa uma das

formas mais antigas de

comercializacdo, desen-

volvendo até hoje um
importante papel econdémico, social
e cultural. A palavra feira deriva do
latim feria, que significa dia de festa,
sendo utilizada para designar o local
escolhido para efetivacdo de transa-
¢oes de mercado em dias fixos e ho-
rarios determinados (SALES et al.,
2011).

Brasil (1952) explica que o termo
pescado ¢ compreendido por peixe,
crustaceos, anfibios, moluscos, que-
l6nios e mamiferos que sdo utiliza-
dos na alimentagao por apresentarem
um excelente valor nutritivo devido
suas proteinas de alto valor biologi-
co.

No Amapa, a pesca se reveste de
grande valor em virtude das grandes
extensoes de ambientes aquaticos e
pelo fato da populagdo desse Estado
estar culturalmente ligada ao con-
sumo do pescado, motivo pelo qual
existe um percentual elevado de pes-
soas que recorrem ao pescado fresco
ou congelado, sem uma grande im-
portancia de surtos por contamina-
cdo (VIEIRA, 2003). Nota-se uma
preocupacao no manuseio do pesca-
do pela vigilancia sanitaria de forma
benéfica ao consumo do proprio, as-
sim ndo causando nem um maleficio
a satde publica e tendo uma maior
procura pelo produto (SANTOS;
SANTOS, 2005).
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Existem, entretanto, varias doen-
cas que podem ser causadas pelos
alimentos, muitas das quais levando
a problemas graves, inclusive Obito
(FERREIRA, 2006). Desta forma,
qualquer produto alimenticio, indus-
trializado ou in natura, pode estar
contaminado por varias espécies de
micro-organismo, inclusive os pa-
togenos (GERMANO et al., 2001).
As maos sdo o principal meio de
transporte de micro-organismo, as-
sim como as superficies, utensilios
e roupas, por isso a importancia da
higiene pessoal na manipulagdo de
alimentos (HOBBS et al., 1998).

Deste modo, ¢ imprescindivel que
haja uma vigilancia sanitaria regular
sobre a comercializagdo de pescado
em feiras, uma vez que sdo muitas as
possibilidades de contaminagao. Por-
tanto, justifica-se a realizacao deste
trabalho com o objetivo de avaliar o
perfil higienicossanitario da feira do
pescado no Municipio de Macapa.

MATERIAL E METODOS

No periodo de setembro a novem-
bro de 2015 foi realizada uma pesqui-
sa de campo com carater qualitativo
por meio de uma visita observatoria
na feira do pescado no municipio de
Macap4, situada no bairro Perpétuo
Socorro. O local é composto por 66
barracas, das quais 33 foram ana-
lisadas utilizando-se como método
de avaliacdo o checklist contido na
resolugdo RDC n° 216/04 da Agén-
cia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA). Os dados obtidos foram
plotados em planilha eletronica do
Microsoft Excel® 2013 para cons-
tituicdo de banco de dados, analise
estatistica e geracdo de graficos e
tabelas.

Conforme a resolucdo 466/2012
do Conselho Nacional de Saude/Mi-
nistério da Saude, o presente estudo
foi submetido ao Comité de Etica e
Pesquisa da Faculdade Estacio de

Macapa e obteve o certificado de
isen¢do por ndo se utilizar de animais
e seres humanos ou qualquer tipo de
amostra bioldgica.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A feira livre ¢ altamente procura-
da pelo baixo custo e pelos diferentes
produtos ofertados, possibilitando-os
ao consumidor de diversas classes
sociais, que pretendem conseguir o
mais rentavel valor, assim permitin-
do ao mesmo economizar financeira-
mente (SANTOS; SANTOS, 2005).
Entretanto, este local é motivo de
preocupacdo e cautelas frequentes
em virtude de suas deficiéncias hi-
gienicossanitarias (LUNDGREN et
al., 2009).

Dentre as barracas observadas,
encontraram-se altos indices de nao
conformidade referentes a higiene
pessoal dos comerciantes, onde 33
deles ndo estavam com cabelos pre-
sos ou cobertos com redes ou tocas,
nem com unhas limpas ou curtas,
representando 100% dos casos. 97%
nao possuiam uniforme limpo e con-
servado, enquanto que 9% utilizavam
barba (Grafico 1). Estes achados cor-
roboram com o exposto por Agnese
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et al. (2001), os quais mostraram nao
existir nenhuma preocupacdo quanto
a higiene pessoal dos manipuladores
avaliados; assim como no estudo de
Rego et al. (2010), onde 76,6% dos
feirantes de pescado ndo obedeciam
a quaisquer dos itens avaliados sobre
este questionamento.

Com relagdo a higiene do ambiente
e preservacao da area fisica do local,
foram observados em conformidade
com as exigéncias legais os parame-
tros que envolvem a conservagao das
bancadas, ventilagdo e iluminagao.
Resultados de Silva e Silva (2004)
revelam que 20% dos entrevistados
acreditam que a feira de Macapa esta
em boas condi¢des e 60% a apontam
como regular, o0 que demonstra um
nivel satisfatério de contentamento
com a infraestrutura da feira.

Entretanto, no presente estudo
também foram achados indices ele-
vados de nao conformidades (Grafico
2), onde 100% das barracas ndo pos-
suem lixeiras de facil limpeza, com
tampa e pedal. Em 88% delas havia
presenga de insetos e ndo se manti-
nha o ambiente limpo e organizado.
De igual modo, 88% nao higieniza-
ram os utensilios nem conservavam
os mesmos da forma preconizada

- indice de ndo conformidade de higiene pessoal. Feira do Pescado, Macapa.
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Grafico 2 - indice de ndo conformidade de higiene do ambiente e drea fisica. Feira do Pescado, Macapa. 2015.
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Grafico 3 - indice de ndo conformidade quanto a manipulacdo e armazenamento do pescado. Feira do Pescado, Macapa. 2015.
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pela legislacao vigente. Apenas 7%
ndo tinham bom estado de conser-
vagao das instalagdes. Para Pinho et
al. (2014), a possibilidade de con-
taminacao dos alimentos ¢ grande,
dado os aspectos da conservagdo e
higienizacdo do local de trabalho;
bem como pela observagdo dos pro-
cedimentos de manuseio e comer-
cializacdo dos alimentos, fazendo
supor que a maioria dos manipula-
dores/vendedores ndo tem qualquer
tipo de preparo/qualificacdo para
realizar procedimentos higienicos-
sanitarios.

Quanto a fatores que dizem res-
peito a manipulacdo e armazena-
mento do pescado (Grafico 3), foram
registrados que 82% dos feirantes
ndo armazenam o pescado de forma
correta ¢ 88% lavam o produto de
maneira impropria; 85% ndo fazem
uso de cal¢ados fechados e antider-
rapantes ¢ 100% dos participan-
tes ndo utilizam luvas e mascaras.
No mesmo percentual de barracas
conversa-se ou manipula-se dinhei-
ro durante o preparo do alimento,
levando a um resultado de 100%
de risco para haver contaminacdo
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cruzada. De acordo com Campos e
Paiva (2012), a comercializa¢do de
alimentos de origem animal em fei-
ras, expostos em barracas sem refri-
geracdo, sem prote¢do e na presenca
de poeira e insetos, pode alterar a
qualidade do produto, pois a conta-
minagao se da por falta de cuidados
basicos de armazenamento, exposi-
¢do e manipulacdo do pescado. Os
feirantes devem estar uniformiza-
dos, com aventais limpos, de cor
clara, gorro e rede para prender o
cabelo, bem como sapatos fecha-
dos; o lixo deve ser mantido em
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local adequado; a limpeza do mate-
rial de trabalho deve ser feita com
agua encanada limpa, detergentes e
desinfetantes. As instalacoes devem
garantir a protecdo contra insetos e
roedores.

Os pescados, em todos os aspec-
tos avaliados, apresentaram grande
probabilidade de oferecer riscos a
saude do consumidor pelo nao cum-
primento das normas higienicossa-
nitarias. A feira estudada apresenta
irregularidades que podem acarretar
perdas na qualidade, deterioracao do
alimento e, consequentemente, da-
nos a saude do consumidor (REGO
et al., 2010).

CONCLUSAQ

Analisando os parametros utilizados
nessa pesquisa, pode-se afirmar que o
local estudado ndo estd cumprindo a
legislacdao vigente que regulamenta o
setor, apresentando varios problemas
que podem comprometer a qualidade
do produto, colocando em risco a sau-
de do consumidor.

E necessario uniformizar todos os
feirantes com a utilizagdo de mascara,
luvas, cal¢ados fechados ¢ antiderra-
pantes, sendo primordial também, co-
brar que os utensilios estejam em bom
estado de conservagdo e que seja feita a
higienizagao preconizada por lei para a
manipulagdo do pescado, com o intuito
de reduzir os niveis de contaminagéo.
E indispensavel um trabalho intensi-
ficado com feirantes e consumidores
para conscientiza¢do sobre boas prati-
cas e sua relevancia na saude publica.

E extremamente importante a fis-
calizagdo constante da Vigilancia
Sanitiria na feira e se necessario a
punic@o. Além destas avaliagoes, faz-
-se necessaria a realizacao de estudos
individuais e coletivos para inspegdes
aprofundadas, de forma a avaliar a
microbiologia e fisico-quimica, com
a finalidade em determinar a qualida-
de do produto ofertado até chegar ao
consumidor.
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