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RESUMO: O objetivo deste foi avaliar a condi¢éo higiénica- sanitaria da venda
de peixe salgado seca na feira livre municipal de Marituba- PA. A pesquisa foi
realizada no més de abril de 2012 em 08 locais de comercializacao.
Inicialmente verificaram- se as espécies de peixes que eram vendidas e
posteriormente foram avaliadas as condic¢es fisicas e higiénico- sanitaria dos
locais de venda como: instalagbes, matéria-prima, manipuladores,
equipamentos e utensilios e coleta de lixo, seguindo um “check-list” elaborado
pela equipe. Peixe como: Scomberomorus brasilienses, Cynoscion acoupa,
Arius parkeri, Macrodon ancylodon, Bagre bagre,Cynoscion virescens, Caranx
lugubris, Mugil gaimardianus e Arapaima gigas, eram mais comercializados.
Verificou-se que 100% dos manipuladores nao utilizavam avental e nem touca.
Detectou-se também que os peixes ficavam expostos em bancadas, sendo
dos, 50% encontravam-se em pilhas dentro de paneiros e 50% encontrava-se
exposto lado a lado em bancadas. Verificamos a necessidade de
reestruturacdo da infraestrutura do mercado local, capacitacdo e
conscientizacdo dos manipuladores por meio da acdo da vigilancia sanitaria.

Palavras-chave: comercializacdo, peixe seco, salude publica.

ABSTRACT: The aim of this work was to evaluate the hygienic-sanitary

conditions sale of fish, in the open street municipal Marituba — PA. The survey
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was conducted in April 2012 in 08 marketing places. Initially there were species
of fish that were commercialized and subsequently evaluated the physical and
hygienic-sanitary conditions of the marketing places such as: installations, raw
materials, manipulators, equipment and utensils, and garbage collection,
following a "checklist" prepared by staff. Fish as: Scomberomorus brasiliensis,
Cynoscion acoupa, Arius parkeri, Macrodon ancylodon, Catfish catfish,
Cynoscion virescens, Caranx lugubris, Mugil gaimardianus and Arapaima gigas,
was more commercialized. It was found that 100% of food handlers did not
wear aprons and no cap. Was also detected which fish were exposed in
benches, and of 50% were in piles inside baskets and 50% were exposed side
by side on benches. It was observed the restructuring necessity of the
infrastructure of the local market, training and awareness of manipulators
through sanitary vigilance action.

Keywords: commercialization, dried fish, public health.

INTRODUCAO: Segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade
de peixe salgado e peixe salgado seco do MAPA, descrita em BRASIL (2000),
entende-se por peixe salgado seco, o produto elaborado com peixe limpo,
eviscerado, com ou sem cabeca e convenientemente tratado pelo sal (cloreto
de sdédio), com nivel de saturacdo minima de 95%, com ou sem aditivos,
devidamente seco, ndo podendo conter até 40% de umidade para as espécies
consideradas gordas, tolerando-se 5% a mais de umidade para as espécies
magras.

O pescado é um alimento de excelente valor nutritivo devido as suas
proteinas de alto valor biologico, vitaminas e acidos graxos insaturados.
Entretanto sdo bastante pereciveis, necessitando de condicbes higiénico-
sanitarias adequadas desde sua captura, manipulacdo e comercializagéo a fim
de que seja oferecido ao consumidor um produto seguro e de boa qualidade
microbiolégica (ABREU et al., 2008). 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. Esta qualidade
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é influenciada diretamente pela forma de manipulacdo inadequada dos
alimentos, etapa onde ocorre boa parte da contaminagéo (PAULA et al., 2010).

A feira livre é considerada uma das praticas de mercado, ao ar livre mais
antiga que se conhece desde o inicio da Era Cristd, na Antioquia. Essa prética
tornou-se cada vez mais presente nos logradouros publicos da maioria das
cidades do mundo. As vantagens apontadas pelos consumidores sao a
facilidade para a escolha dos produtos e precos baixos (MOURA, 2007). A feira
livre municipal de Marituba € uma das mais antigas em funcionamento; e
considerada a maior feira livre de venda de pescado no municipio, sendo
avaliada uma importante fonte de abastecimento de pescado para a
comunidade da regido metropolitana, em contrapartida ainda apresenta
problemas higiénico-sanitarios o que pode acarretar problemas de saude
publica principalmente quando se trabalha com uma matéria-prima perecivel
COMoO O peixe.

Diante desta realidade, este estudo teve por objetivo avaliar a qualidade
higiénico- sanitaria da venda de peixe salgado seco na feira livre municipal de

Marituba, Estado do Para, Regido Metropolitana de Belém.

MATERIAIS E METODOS: A metodologia utilizada no presente trabalho foi de
natureza qualitativa, incluindo pesquisa bibliografica, documental e de campo.
A pesquisa foi realizada no més de abril de 2012. Durante a visita “in loco”
foram convidados todos os manipuladores dos boxes que trabalhavam na
comercializacao de peixe salgado seco, na feira de peixe, localizado no centro
da cidade de Marituba, Estado do Para. Porém apenas os vendedores de 08
boxes, que corresponde a 80% aceitaram fazer parte da pesquisa. Inicialmente
verificaram-se quais as espécies de peixes eram comercializadas e
posteriormente avaliaram- se as condi¢gfes fisicas e higiénico-sanitarias do
local de venda como: instala¢gBes, matéria-prima, manipuladores, equipamentos
e utensilios e coleta de lixo, seguindo um “check-list” elaborado pela equipe de

trabalho.
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RESULTADOS E DISCUSSAO: As espécies encontradas a venda no
mercado correspondiam principalmente ao peixe serra (Scomberomorus
brasilienses Collete, Russo e Zavala, 1978), pescada amarela (Cynoscion
acoupa Lacépede, 1802), gurijuba (Arius parkeri Traill, 1832), pescada g6
(Macrodon ancylodon, Bloch & Schneider, 1801), bandeirada (Bagre bagre,
Linnaeus, 1766), corviva (Cynoscion virescens Cuvier, 1830), xaréu (Caranx
lugubris Poey, 1860), tainha (Mugil gaimardianus Desmarest, 1831) e pirarucu
(Arapaima gigas Curvier, 1822).

Com relacdo aos manipuladores, 100% néo utilizavam luvas durante a
manipulacdo do pescado e também ndo usavam aventais. Durante a pesquisa
evidenciou-se que dos 100% dos vendedores ndo usavam touca, no entando
apenas 50% utilizavam bonés. O uso deste acessorio para os 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.

Ressalta- se o perigo representado pela ocorréncia de microrganismo
em pescado, indicador de contaminacéo oriunda de fossas nasais, boca e pele
de manipuladores, bem como de sanitizacdo inadequada de utensilios
utilizados na manipulacédo o que evidencia a importancia do controle sanitario
em estabelecimentos industriais e comerciais, quanto ao pessoal, utensilios e
superficies que entram em contato com o produto.

Durante a venda do pescado na feira livre municipal, observou-se que
em todos os boxes havia contato direto dos consumidores com 0sS peixes.
Também verificou- se que os peixes ficavam expostos em bancadas sem
nenhuma protecao, evidenciando assim a exposicdo do produto, a poeira e
insetos, aumentando a chance de contaminacdo microbiana. Dos pescados
expostos 50% encontravam- se em pilhas dentro de paneiros e 50%
encontrava-se exposto lado a lado em bancadas.

No que se refere a utilizacdo de basquetas e bandejas, 30% utilizam
material de inox e 70% usam de material plastico. Muitos desses peixes
salgado seco encontravam-se em bandejas e expostos a poeira e insetos
presentes no ambiente. Dos boxes analisados, 40% dos vendedores nao
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utilizavam tabela de preco, enquanto 30% utilizam tabela de precos de
papeldo, 20% folha de papel e 10% de isopor, todos em contato com o
pescado aumentando a chance de contaminagdo microbiana.

Tendo como base as condicfes de equipamentos para a manipulacéo
do pescado, constatou-se que 100% dos entrevistados ndo utilizam nenhum
tipo de equipamento “in loco”. Com relacdo aos equipamentos de corte 100%
dos manipuladores utilizam facas.

Quanto as instalacbes fisicas do mercado, todos os boxes visitados
estavam em desacordo com a legislacdo, pois em todos os itens analisados
ndo atenderam as especificacfes legais: inexisténcia de pias, instalacbes
sanitarias precérias ou inexistentes, os boxes de manipulagdo e exposicao
revestidos em azulejos, sujos, quebrados, em péssimas condicbes de
conservacao, de material inadequado, piso com buracos e rachaduras e
acumulo de aguas servidas.

A estrutura fisica dos boxes verificou- se que todos nao possuiam
bancadas de venda de alvenarias e sim apenas caixas de madeiras, onde
detectou- se 0 uso deste para estocar o pescado. Observando-se a auséncia
de coletores de lixo individuais, contribuindo para que existam residuos de
peixe facilmente encontrados no chéo de alguns boxes.

CONCLUSAO: Pescado como: serra, pescada amarela, gurijuba, pescada,
bandeirada, corvina, xaréu, tainha e pirarucu, eram 0s peixes mais
comercializados. 100% dos manipuladores nao utilizavam avental, e né&o
utilizavam touca. Verificou-se que 0s peixes ficavam expostos em bancadas
sem nenhuma refrigeracdo, onde 50% estavam em pilha dentro de paneiros e
50% encontrava-se exposto lado a lado em bancadas, evidenciando assim a
exposicdo do produto, sem nenhuma protecdo contra poeira e insetos,
aumentando a chance de contaminag&o microbiana.

Diante disto, Verificou-se a necessidade de reestruturacdo da
infraestrutura da feira local, capacitacdo e conscientizacdo dos manipuladores

por meio da acdo da vigilancia sanitaria, a fim de que sejam passadas
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informacOes basicas a respeito das condi¢cdes corretas de manipulacdo e

comercializacdo de alimentos de origem animal.
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