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Esta pesquisa objetivou avaliar as condi¢Bes higiénico-sanitérias do pescado comercializado no Mercado
Municipal de Icoaraci, Belém (PA), a fim de verificar se os locais de armazenamento e as praticas de
manipulagdo de alimentos, durante a comercializacfo, estdo em consonéncia com as determinacdes de
instrumentos normativos do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA). A coleta de dados
se deu a partir da aplicagdo de um questionario junto a cinco feirantes, contendo 13 itens e 112 quesitos,
baseados na Portaria 2.619/2011 do Estado de S&o Paulo e na Resolu¢do-RDC n° 275/2002. Os resultados
evidenciaram a precaria estrutura do mercado e dos pontos de venda, bem como a falta de conhecimento

técnico dos feirantes acerca das Boas Praticas de Fabricacdo de Alimentos (BPF).
Palavras-chave: Condi¢des higiénico-sanitarias, Pescado, Mercado Municipal de Icoaraci.

This research aimed to evaluate the hygienic-sanitary conditions of fish marketed in the Municipal Market
of Icoaraci, Belém (PA), to verify if storage locations and food handling practices, are in line with the
determinations of the Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA). Data collection was
based on the application of a questionnaire to five marketers, containing 13 items and 112 items, based on
the Ordinance 2.619/2011 of the State of So Paulo and Resolution RDC N°. 275/2002. The results showed
the precarious structure of the market and points of sale, as well as the lack of technical knowledge of the

marketers about the Good Manufacturing Practices (GMP).
Keywords: Hygienic and sanitary conditions, Fish, Municipal Market of Icoaraci.

1. INTRODUCAO

Historicamente, as feiras e os mercados populares foram espacos concebidos para fins de
abastecimento, sendo locais onde € possivel adquirir produtos e servigos a pre¢os acessiveis [1].
Contudo, a comercializacdo de alimentos nesses lugares pode resultar em riscos a salde dos
consumidores, visto que os alimentos sdo expostos a situagdes que facilitam a sua contaminacéo,
entre as quais destacam-se: a contaminacdo por parte do(a) manipulador(a) quando ndo adota
praticas apropriadas de manipulacéo, a exposi¢do dos alimentos a estruturas precérias para a venda
e as irregulares formas de armazenamento dos alimentos [2]. Assim, ndo raro, esses alimentos estdo
contaminados por micro-organismos patogénicos, em face das péssimas condicBes de
armazenamento e da falta de conhecimento técnico por parte dos comerciantes [3].

Diante disso, no Brasil, diversos instrumentos normativos foram criados com vistas a disciplinar
e garantir a comercializacdo de alimentos em condi¢cfes salubres. Nessa direcdo, destaca-se a
Portaria n® 326/1997 [4], que aprovou o regulamento técnico para as condigdes higiénico-sanitarias
e de boas préaticas de manipulacdo de alimentos para estabelecimentos produtores e/ou
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industrializadores de alimentos, e a Instrucdo Normativa n°® 16/2017 [5], a qual propde melhorias
técnicas as boas praticas e aos procedimentos operacionais para estabelecimentos e servicos de
alimentacdo, a fim de assegurar as condicGes higiénico-sanitarias dos alimentos.

No tocante aos pescados, cumpre destacar que sdo alimentos ricos em vitaminas (A e D) e em
minerais, como: calcio, ferro e fosforo, apresentando altos indices de &cidos graxos essenciais,
como o 6mega-3, 0 qual é associado a reducdo do risco de doencas cardiovasculares e as
importantes fases do desenvolvimento do ser humano [6]. No entanto, o pescado é um alimento
altamente vulneravel a deterioracdo por conta de sua composicao quimica e do seu pH que, por ser
neutro, facilita a expansdo microbiana [7]. Neste contexto, os beneficios nutricionais deste grupo
alimentar sé podem ser aproveitados quando os fatores seguranca e qualidade forem garantidos,
tornando-se fundamental o emprego de ferramentas que possam agir na contencdo dos mecanismos
de deterioragdo, como o emprego da cadeia do frio em todas as etapas do seu processamento [8]. A
vista disso, a Portaria n® 326/1997 [4] determina que o0s estabelecimentos destinados a
comercializarem pescados e seus derivados devem dispor de instalacGes adequadas, com especial
atencdo a manipulacéo.

Destarte, as boas praticas de fabricacdo, de manipulacdo e comercializagdo de alimentos de
qualquer produto sdo primaciais para a inocuidade em todos os processos da cadeia de produgéo,
uma vez que ajudam a assegurar o controle de qualidade, a seguranca e a soberania alimentar.
Assim, seguindo o que dispde os instrumentos normativos, as institui¢cdes e os 6rgdos reguladores,
os locais de comercializagdo e os manipuladores devem adotar procedimentos de boas praticas de
manipulagdo, com vistas a garantir a qualidade higiénico-sanitaria dos produtos comercializados
[4,5,9, 10 11].

Em investigacOes recentes no Estado do Para [12, 13] e em outros locais do pais [14, 15],
evidenciou-se que as pesquisas realizam suas analises centradas na qualidade dos pescados e dos
locais de comercializagdo. Assim, num prisma legalista, os estudos sdo realizados a partir de fichas
de verificacdo (check list) para avaliar as conformidades higiénico-sanitarias, baseando-se em leis,
decretos, portarias e/ou resolucfes brasileiras [9, 10]. No entanto, a partir dos espacos onde
realizaram-se estudos envolvendo condi¢des higiénico-sanitarias em Belém [16, 17], verificou-se
gue ndo existe nenhum estudo anterior sobre os mercados e feiras de Distrito de Icoaraci, 0 que
indica a necessidade de realizar estudos para avaliar a qualidade dos alimentos comercializados
nesses espagos.

Diante dessa lacuna, este trabalho tem sua relevancia ao buscar contribuir com a geracgdo de
novos conhecimentos sobre os alimentos comercializados nesta localidade, tendo como objetivo
avaliar especificamente as condigdes higiénico-sanitarias dos pontos de venda de pescados do
Mercado Municipal de Icoaraci, em Belém (PA), com o propdsito de analisar se estdo em
consonéncia com as disposic¢Oes legais, bem como de identificar o nivel de conhecimento dos
vendedores referente as boas praticas de manipulacdo de alimentos.

2. MATERIAL E METODOS

A metodologia foi instituida por uma abordagem quantitativa de carater avaliativo. Para
elaboracdo, foi empregada como técnica de pesquisa a pesquisa de campo. Esta ocorreu nos dias
19 e 21 de abril de 2019 (final de semana de Pascoa), a partir de observacdo sistematica e da
aplicagdo de um questionério junto a cinco (5) feirantes no Mercado Municipal de Icoaraci, Belém
(PA). A amostra de cinco feirantes corresponde a 62,5% do total (oito feirantes) de pontos de
comercializacdo de pescados do referido mercado. Convém pontuar que todos os sujeitos foram
convidados a participar da pesquisa de forma esponténea e voluntéria, por meio da assinatura do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE), a qual foi antecedida de uma conversa para
explicar sobre a utilizacdo dos dados, do TCLE e a relevancia da pesquisa.

Tal instrumento de coleta de dados abrangeu 13 itens e 112 quesitos essenciais de higiene e de
boas préticas de fabricagdo para alimentos produzidos e comercializados para 0 consumo humano,
a saber: 1) Recebimento/compra; 2) Armazenamento em camara fria; 3) Geladeira/freezer/balcdo
frigorifico; 4) Manipulagdo; 5) Area de exposicdo de venda; 6) Agua; 7) Residuos; 8) Controle
integrado de pragas; 9) InstalagBes/edificacOes; 10) Sanitarios e vestiarios; 11) Higiene das
instalacBes; 12) Documentacdo; e 13) Manipuladores. Importa salientar que o questionario baseou-
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se no Roteiro de inspecdo de acougues e peixarias, anexo da Portaria 2.619/2011 [9] da
Coordenacao de Vigilancia em Saude, da Secretaria Municipal de Satde de S&o Paulo.

As opcdes de resposta para o complemento da lista de verificacdo foram: 1) Conformidade (C)
- caso o quesito fosse atendido; 2). Ndo conformidade (NC) - caso o quesito ndo fosse atendido; 3)
Nao Aplicavel (NA) - caso o gquesito ndo fosse pertinente; 4) Ndo Observado (NO) - caso o quesito
ndo fosse observado no local da pesquisa. Destarte, a analise dos dados se deu a partir de um
percentual estatistico, obtido através da formula do indice de conformidade:

) total de requisitos — quesitos ndo verificados 100%
%Conformidade = - X
quesitos conformes X%

Posteriormente aos calculos dos percentuais, a classificacdo da conformidade dos locais de venda
foi realizada partindo de instrucbes das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), da Resolugdo RDC n°
275/2002 [10], englobando os requisitos primordiais pela legislacdo quanto a preparacdo e a
manipulagdo de alimentos, como mostra a Tabela 1.

Tabela 1: Classificagio do nivel de conformidade dos pontos de venda.

Classificacdo Conformidade (%) Situacéo
Grupo 1 De 75 a 100 Excelente (E)
Grupo 2 Deb5la74 Bom (B)
Grupo 3 <50 Ruim (R) ;

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A partir dos dados coletados, observou-se que nenhum dos pontos de comercializagdo apresentou
percentuais de conformidade maior que 50%, sendo todos classificados como “Ruim”, de acordo
com a Tabela 2, a qual trata da classificacdo do nivel de conformidade dos pontos de venda. Tal
resultado representa uma situagdo preocupante no que diz respeito a seguranga alimentar e a saude,
pois o Mercado Municipal de Icoaraci configura-se como sendo um dos principais pontos de venda
da regiéo.

Tabela 2 - Conformidades dos pontos de venda de pescado no Mercado Municipal de Icoaraci, Belém
(PA).

CONFORMIDADES DOS PONTOS DE VENDA DO MERCADO (C%)

P.1 P.2 P.3 P.4 P.5 MCS%
1. Recebimento/ Compra 0% 0% 0% 0% 0% 0%
2. ,fbr\ir;nazenamento em cdmara 0% 0% 0% 0% 0% 0%
3. Eﬁga:r?;irgFreezerlBalcao 0% 0% 0% 0% 0% 0%
4. Manipulacdo 8,3% 8,3% 0% 8,33% 0% 6,65%
5. Area de exposicio de venda NA NA NA NA NA NA
6. Agua 33,33% | 33,33% | 33,33% | 33,33% | 33,33% | 33,33%
7. Residuos 0% 0% 0% 0% 0% 0%
8. g;r;]t;gle Integrado de 0% 0% 0% 0% 0% 0%
9. Instalacdes/ Edificacdes 11,1% | 11,1% | 11,1% | 11,1% | 11,1% | 11,11%
10. Sanitérios e vestiarios 0% 0% 0% 0% 0% 0%
11. Higiene das instalacfes 0% 0% 0% 0% 0% 0%
12. Documentacao 0% 0% 0% 0% 0% 0%
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13. Manipuladores 0% 6,25% | 6,25% | 43,75% | 12,5%

Conformidade Geral (%) 5% 4% 9%

Situacao
C%: conformidade; P: ponto de venda 1-5; MCS%: média de conformidade por secdo; NA: ndo se
aplica.

Ao pormenorizar a analise acerca dos 13 itens avaliados, de acordo com os dados, os feirantes
dos cinco pontos (P1, P2, P3, P4 ¢ P5) ndo correspondiam com nenhum dos requisitos do item “1.
Recebimento/compra”, uma vez que eles ndo informaram qual a procedéncia e de que forma os
peixes chegavam ao mercado, dificultando assim conclusdes acerca do recebimento destes
produtos. Pereira et al. [18], nesse sentido, salientam que no transporte dos pescados deve haver
bastante cuidado, os caminhdes precisam estar limpos e ser de uso exclusivo de produtos
pesqueiros, totalmente isotérmico e o pescado completamente envolto em gelo.

Acerca dos itens “2. Armazenamento em camara fria” e “3. Geladeira/freezer/balcao frigorifico”,
a avaliacdo evidenciou 0% de conformidade. Entretanto, com relagdo ao item 3.
Geladeira/freezer/balcdo frigorifico”, os pontos P2, P3 e P5 possuiam freezer, mas apenas o feirante
do ponto P5 utilizava para armazenamento do produto, ainda que em mas condicdes de higiene e
armazenamento e ndo estando de acordo com nenhum requisito de uso. Com efeito, néo
apresentando conformidade com o que determina instrumentos normativos, como a Resolugéo-
RDC n° 275/2002 [10]. Nao obstante a realidade investigada, no Mercado do Ver-o-Peso, também
em Belém (PA) em estudo similar [16], constatou-se que os peixes ficavam expostos sem qualquer
refrigeracdo, ou os que utilizavam colocavam pouco gelo, o que ndo ajuda na conservacgao. Por
outro lado, em um estudo realizado em um mercado de peixes de Teresina (Pl) em 2018, os
pescados analisados encontravam-se em temperatura conforme com os padrdes da legislacgéo,
estando entre 0 e -3°C [14].

Ademais, o uso do frio é muito importante ap6s a captura, visto que rapidamente 0s peixes
comegam o processo de decomposicao: em virtude da baixa temperatura, sdo ativadas as atividades
enzimaticas e bacterianas, iniciando o processo de deterioracdo. Portanto, recomenda-se que para
0 peixe resfriado ter uma boa conservacdo, a temperatura deve estar entre -0°C e -2°C; e para 0s
congelados, a temperatura precisa estar entre -15°C e -25°C [18, 19]. E notdrio que os feirantes
preferem manter os seus pescados sob a refrigeracdo em gelo por ser mais barato, no entanto, deve-
se ficar em alerta em relacdo a isso, pois normalmente os peixes sdo submetidos a quantidades
insuficientes de gelo, o que contribui para a sua ndo conservagdo. Do mesmo modo, deve-se atentar
para a qualidade deste gelo, que também pode contribuir para a proliferacdo microbiana e
contaminagdo dos pescados [20, 21].

Segundo a Portaria n°® 2619/2011 da Prefeitura de Sao Paulo [9], é proibida a entrada e
permanéncia de caixas de madeira nos locais em que estdo sendo manipulados os alimentos, visto
que contribuem para o acimulo de sujidades. No entanto, quanto ao item “4. Manipulagdo”,
somente no P1 ndo foi constatada a presenca de caixas de madeira e/ou papeldo na area de
manipulacdo, resultando em uma conformidade de 8,3%. Seguindo as informagdes que compdem
essa Portaria [9], € proibida a utilizacdo de 1& de aco ou objetos abrasivos na limpeza dos
equipamentos, em virtude da corrosdo dos mesmos. Porém, apenas o feirante do P2 segue as
determinagdes deste quesito, resultando em conformidade de 8,3%. No quesito uniformes, apenas
o feirante do P4 assinalou que seu uniforme e 0s panos utilizados na limpeza do ponto eram lavados
fora da area onde o alimento era manipulado.

Os locais onde os alimentos s&o expostos & venda devem estar adequadamente protegidos contra
poeiras, insetos e quaisquer pragas urbanas, assim como devem permanecer distantes de produtos
quimicos e tdxicos para que evite a contaminacao dos produtos que estdo sendo comercializados,
conforme o Art. 33 da Instrucdo Normativa n® 16/2017 [5]. Contudo, no item 5. Area de exposi¢do
de venda”, pode-se observar que as condi¢des encontradas nos pontos de venda do mercado estéo
totalmente em discordancia, em virtude de que os alimentos ficam expostos sem nenhum cuidado,
ao ar livre, para que sejam vistos mais facilmente pelos clientes.

No topico referente a “6. Agua”, os cinco feirantes apresentaram conformidade com o seguinte
quesito do item. Segundo a Instru¢cdo Normativa n® 16/2017 [5], a &gua para o consumo direto e
para o preparo dos alimentos deve ser oriunda do abastecimento publico, desde que a mesma seja
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de féacil acesso e esteja em boas condi¢bes de consumo, ademais, deve passar frequentemente por
analises laboratoriais para que comprove a boa qualidade da dgua. Conforme o observado na
pesquisa de campo, além dos pontos de venda ndo possuirem locais exclusivos de coleta de agua,
0s quais contam com torneiras espalhadas pelas instalacbes do mercado, a 4gua ndo passa por
analises laboratoriais periodicamente. Desse modo, houve uma conformidade de apenas 33,3%.

Quando se trata do item “7. Residuos”, todos os pontos (P1, P2, P3, P4 e P5) ndo apresentaram
conformidade em nenhum dos requisitos dos respectivos itens, apresentando consequentemente 0%
de conformidade. Evidenciou-se, pois, que ndo havia um descarte correto dos restos dos pescados
e de outros produtos que eram comercializados no mercado, sendo descartados em lixeiras abertas
sem nenhum tipo de protecdo. Acerca disso, 0 Roteiro de Inspecao de Agougues e Peixarias, afirma
que os residuos solidos devem ser separados dos organicos em recipientes com tampa, pedal,
fabricados de materiais de facil limpeza e revestidos com sacos plasticos a fim de que possam ser
removidos sempre que necessario [9].

Ao avaliar o item “8. Controle integrado de pragas”, todos os pontos (P1, P2, P3, P4 e P5)
também ndo apresentaram conformidade em nenhum dos requisitos dos respectivos itens. O
mercado ndo contava com um controle de pragas e havia valas e caixas de gordura sem qualquer
tampa de protecdo, bem como portas e janelas sem quaisquer telas para inibicdo da entrada de
insetos e animais. Desse modo, constatou-se que as instalagcfes do mercado se encontravam
bastante danificadas em virtude de sua ndo manutencdo, condi¢do imprescindivel para a Vigilancia
Sanitéria [4].

Em relagdo ao item “9. Instalagdes /edificagdes”, todos os pontos apresentam em comum a
conformidade no que diz respeito ao estabelecimento possuir acesso livre, independente e sem
comunicacgdo direta com dependéncias residenciais. No entanto, nenhum dos pontos mostrou
conformidade nos demais quesitos referentes a instalagbes. Logo, apresentaram 11,1% de
conformidade nesse item. Acerca disso, ao contrario do que determina a Portaria 2.619/2011 da
Secretaria Municipal de Sadde de S&o Paulo [9], as instalagdes ndo eram “[...] mantidas limpas,
organizadas, em boas condigdes de conservacdo, livres de focos de insalubridades, pragas, vetores
urbanos, outros animais, materiais em desuso, inserviveis e estranhos a atividade®. Em trabalho
similar [16], outros pesquisadores assinalam que as instalacdes do Mercado Ver-o-Peso, também
com localizagdo na cidade de Belém, apresentavam-se fora dos padrdes, pois ainda que existisse
uma estrutura ampla e adequada, percebia-se muita sujidade no teto, nas paredes e nos ralos
espalhados pelo mercado, sendo comum se observar restos dos pescados ho mercado.

Percebeu-se que ndo houve cumprimento dos requisitos por parte de nenhum dos cinco feirantes
para os itens 10, 11 e 12. “10. Sanitarios e vestiarios”, dado que esses espagos encontravam-Se em
péssimas condicdes de uso, sem qualquer higienizacdo e manutencdo. “11. Higiene das
instalagdes™: ndo havia limpeza diéria nas instala¢cbes do mercado, uma vez que somente se jogava
agua no chdo. Outrossim, em outras avaliagbes, como na cidade de Palmas (TO) [22], constatou-se
similaridades com esta pesquisa, uma vez que nao apresentavam tanto sanitarios quanto vestiarios
para os frequentadores e as que tinham os banheiros, 80% apresentaram-se inadequadas, uma vez
que estavam em situacao precaria e inapropriada para uso. “12. Documentagdo”, em virtude de que
ndo possuiam os requisitos basicos para manipular alimentos, quais sejam: o certificado de curso
de manipulacdo e, seguidamente, a carteira de autorizacdo para este fim [9], consequentemente
todos obtiveram na avaliagdo 0% de conformidade nos 3 itens.

A Resolucgdo n° 216/2004 [11], que disp&e regulamentos técnicos de boas praticas em servicos
de alimentacgdo, apresenta orientacdes para pessoas que trabalham na manipulacdo de alimentos
possam seguir e se adequar as normas estabelecidas por Lei. Entre as orientacGes pode-se destacar
o controle de satde dos manipuladores, 0s quais devem: evitar apresentar lesdes ou sintomas de
enfermidade para que ndo contaminem o alimento que esta sendo manipulado; manter os uniformes
limpos; ser bastante cuidadosos em relagdo a higiene das maos; entre outras.

Em consonancia com a resolugdo, acerca do item “13. Manipuladores”, o feirante do P1 ndo
apresentou conformidade em nenhum quesito deste item. Todavia, os feirantes dos pontos 2 e 3 (P2
e P3) ndo apresentavam adornos, maquiagens, esmaltes ou piercings, e apresentavam-se
devidamente asseados, cumprindo os requisitos 6 e 7 deste item, lhes dando 6,25% de
conformidade. O feirante do ponto 4 (P4), apresentou conformidade em seis requisitos deste item,
0s quais eram: possuir carteira de manipulador de alimentos; participar de curso de boas préaticas
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(sendo estes requisitos basicos para manipulagéo de alimentos); possuir exames de satde em dia;
ndo fazer uso de adornos; estar asseado e com a barba feita. Ele foi o Gnico que cumpriu com os
requisitos 2 e 3 deste item, tendo como resultado, 43,7% de conformidade.

4, CONCLUSAO

Este trabalho, ao buscar investigar a realidade do Mercado Municipal de Icoaraci, Belém (PA),
no que concerne as condicdes higiénico-sanitérias, revelou que os consumidores deste local estdo
expostos ao risco de contaminagdo a partir da ingestdo de alimentos adquiridos em seu interior,
tendo em vista que os pescados sdo manipulados e armazenados sob péssimas condi¢des. Ao se
basear em instrumentos normativos consolidados, evidenciou-se que as condigdes infraestruturais
do mercado — somadas ao pouco conhecimento técnico e a realizacdo de atividades irregulares por
parte dos feirantes — conformam um ambiente completamente inapropriado para a comercializagéo
de pescados, figurando um espago propicio para a contaminacao de alimentos e a proliferagdo de
Doengas Veiculadas por Alimentos (DVAS).

Diante desse preocupante cenario, entende-se que para minimizar ou superar os problemas
identificados neste estudo, é emergente a aplicacéo de cursos de boas praticas de manipulagéo e o
emprego de Procedimentos Operacionais Padrdo (POPs). A partir de tais medidas, os feirantes
poderdo realizar corretamente as acfes de limpeza, de manipulacdo, de armazenamento e de
transporte, com vistas a oferecer um produto de qualidade e sem riscos a satide do consumidor.
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