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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo analisar as
condicBes higiénico-sanitarias do pescado
comercializado no Mercado de Ferro,
localizado no Ver-o-Peso em Belém - Para.
O Ver-o0-Peso, também conhecido como a
maior feira a céu aberto da América Latina,
comercializa diariamente uma variedade
de pescado fresco da regido. O pescado é
um alimento rico em nutrientes e muito
suscetivel ao crescimento microbiano,
assim, a falta de boas praticas higiénicas e
sanitarias na producdo do mesmo pode
gerar risco a saude dos consumidores.
Desse modo, é importante salientar que os
mercados publicos que vendem pescado,
na maioria das vezes, ndo seguem as
legislacbes sanitarias vigentes, o que
acaba comprometendo a qualidade do
alimento. A populacdo vem exigindo cada
vez mais a qualidade dos alimentos, e isto
se deve ao aumento da ocorréncia de
surtos de Doencas Alimentares no mundo.
Este estudo foi realizado usando como

base a RDC n° 216 (BRASIL, 2004) que
determina as boas praticas para servicos
de alimentagédo e a RDC n° 275 (BRASIL,
2002) para elaboracdo do checklist
adaptado utilizado nas visitas técnicas,
cujos itens foram classificados com os
seguintes critérios: Conforme (C) - em
conformidade com a legislacdo em relagéo
as Boas Praticas; Ndo Conforme (NC) -
nao se encontra em conformidade. Como
resultado das visitas realizadas no
Mercado de Ferro foram observados e
classificados como Nao Conforme (NC) os
itens de higiene, organizacdo da area e
disposicao dos residuos, paramentacado e
hébitos de higiene do manipulador, as
barreiras sanitarias, a classificacdo por
cores das caixas plasticas contendo
produto e o contato direto com 0 piso,
organizacdo e exposicdo do pescado nas
bancadas dos boxes, medidas para evitar
a contaminacdo cruzada, auséncia de
termémetro, e 0 armazenamento dos
produtos. Constatou-se como Conforme
(C) os itens de obtencao e distribuicdo da
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agua, presenca de adornos, unhas
esmaltadas e barba/ bigode, e a auséncia
de animais domésticos. Concluiu-se que as
condic¢des higiénico-sanitarias do pescado
comercializado no mercado estavam
precarias, com muitas inadequacdes.
Existe a necessidade dos manipuladores
receberem constante capacitacdo sobre as
Boas Praticas de Manipulacdo, assim
como, a presenca da fiscalizagdo no
mercado de forma regular.
Palavras-chave: Higiene.
Pulblico. Saude Coletiva.

Mercado

ABSTRACT

This study aimed to analyze the hygienic-
sanitary conditions of the fish sold at the
Iron Market, located at Ver-o-Peso in
Belém - Par&. Ver-o-Peso, also known as
the largest open-air fair in Latin America,
sells a variety of fresh fish from the region
daily. Seafood is a food rich in nutrients and
very susceptible to microbial growth, so the
lack of good hygienic and sanitary practices
in its production can generate a risk to the
health of consumers. Thus, it is important
to point out that public markets that sell
seafood, most of the time, do not follow the
current health legislation, which ends up
compromising the quality of the food. The
population has been demanding more and
more the quality of food, and this is due to
the increase in the occurrence of outbreaks
of Food llinesses in the world. This study
was carried out using as a basis RDC No.
216 (BRASIL, 2004) which determines
good practices for food services and RDC
No. 275 (BRASIL, 2002) for the elaboration
of the adapted checklist used in technical
visits, whose items were classified with the
following criteria: Conform (C) - in
accordance with the legislation in relation to
Good Practices; Non-Compliant (NC) - not
in compliance. As a result of the visits
carried out at the Iron Market, hygiene
items, organization of the area and disposal
of waste, clothing and hygiene habits of the
handler, sanitary barriers, the color
classification of the boxes were observed
and classified as Non-Conform (NC).
plastic containers containing product and
direct contact with the floor, organization
and exposure of the fish on the benches of

the boxes, measures to avoid cross-
contamination, absence of a thermometer,
and the storage of products. It was found as
Conform (C) the items of obtaining and
distributing water, presence of adornments,
enameled nails and beard/mustache, and
the absence of domestic animals. It was
concluded that the hygienic-sanitary
conditions of the fish sold in the market
were precarious, with many inadequacies.
There is a need for handlers to receive
constant training on Good Handling
Practices, as well as the presence of
inspection in the market on a regular basis.
Keywords: Hygiene. Public Market. Public
Health.

1 INTRODUCAO

O Mercado Ver-o-Peso, também
conhecido como a maior feira a céu aberto
da América Latina, localiza-se na cidade de
Belém do Par4, Brasil (CRUZ; MESQUITA;
SARQUIS, 2015). Este complexo possui
dois mercados, sendo um deles, o
Mercado de Ferro onde é comercializada
uma variedade de pescado fresco da
regido. Em 2013, o Para se destacou como
0 maior produtor de pescado do Brasil,
ultrapassando Santa Catarina (BRASIL,
2013), porém, segundo a Associagdo
Brasileira da Piscicultura (2016), perdeu
este titulo para o Parand em 2016. O
estado ainda manteve a lideranca da
producdo em 2021 (CANAL RURAL,
2022). Segundo o0 Regulamento da
Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal (BRASIL, 2020)
compreende-se por pescado um grande
grupo de espécies de peixes, crustaceos,

moluscos, anfibios, répteis e mamiferos de
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agua doce e salgada, que sao destinados
ao consumo humano. Se evidencia por ter
um elevado nivel de absor¢cdo e
digestibilidade, e por ser um alimento rico
em nutrientes, como lipidios, proteinas,
vitaminas e sais minerais (FERREIRA et
al., 2014). Por esta razdo tem alta
perecibilidade e é passivel ao crescimento
microbiano, o que gera mudancas nas
suas caracteristicas sensoriais, tais como,
no odor, cor, consisténcia e sabor,
apresentando riscos a salde dos
consumidores (GHALY et al, 2010;
PENHA et al., 2020; RUXTON, 2011). Com
0 passar dos anos, vem se acompanhando
a mudanca de habitos alimentares, do
perfil e da exigéncia dos consumidores,
guanto a qualidade higiénico-sanitaria dos
alimentos, como também, a preocupacao
com o surgimento de novos agentes
etiolégicos e das Doencas de Origem
Alimentar (BEZERRA, 2021; OLIVEIRA;
XAVIER, 2019). No Brasil, de 2000 a 2011,
conforme os dados da Vigilancia
Epidemiolégica do Ministério da Saude,
ocorreram mais de 8.600 surtos de
Doencas de Veiculacdo Hidrica/ Alimentar,
resultando em 163.000 internagdes e 112
Obitos. Os sintomas que se destacam sao
diarreia, febre, dores abdominais, cefaleia
e vomitos (BRASIL, 2021). E fundamental,
portanto, o emprego das Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) na manipulacéo,
fabricacdo e obtencdo do alimento seguro.
As BPF sdo técnicas adotadas que
certificam as condicbes higiénicas e

sanitarias corretas do alimento, abordam

sobre a higiene do manipulador, da

instalagdo e utensilios; uso de gelo de
gualidade e em quantidade adequada;
controle de tempo e temperatura,
armazenamento e transporte; controle de
pragas, e contaminantes (BRASIL, 2004;
DA SILVA JUNIOR, 2020). Os mercados
publicos que comercializam pescado, na
maioria das vezes, ndao seguem as
legislacbes sanitarias vigentes, dessa
forma, as mas condi¢cdes higiénicas
acabam comprometendo sua qualidade, e
assim também, a salde publica (SOUZA et
al., 2016). Importante ressaltar que o
manipulador de alimentos, por lidar
diretamente com o alimento, acaba sendo
a parte mais importante para a qualidade
do produto final (GERMANO; GERMANO,
2019). A comercializacdo de peixes em
mercados publicos necessita de um
cuidado a mais, ja que a deterioracdo
ocorre por falhas na cadeia do frio e na
capacitacao dos manipuladores,
resultando nos fenGmenos oxidativos,
enzimaticos e bacterianos, pois 0 pescado
fresco tem o pH proximo a neutralidade e
alta atividade de agua (SILVA JUNIOR;
BARBOSA; MONTEIRO, 2016). A
temperatura €, pois, essencial para evitar a
proliferacéo e crescimento de
microrganismos e, consequentemente,
aumentar a vida util do pescado (CUNHA,;
AMICHI, 2014; XAVIER etal., 2015). Assim
sendo, Carvalho (2011) relatou que no
mercado Ver-o-Peso, em média, sao

comercializados por dia 80 toneladas de
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peixe, e que a maioria da populacédo da
cidade consome o pescado da feira. Dessa
forma, h&d a necessidade e o
comprometimento  dos  6rgdos  de
fiscalizagdo e dos colaboradores no
controle de qualidade do pescado
comercializado. Este trabalho teve como
objetivo analisar as condi¢cfes higiénico-
sanitarias do pescado comercializado no
mercado de Ferro do complexo Ver-o-Peso

em Belém do Para.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no
mercado do Ferro do complexo do Ver-o-
Peso, que possui estrutura em ferro com 67
boxes no interior (60 boxes de peixes e 7
de mariscos). Os boxes possuem
aproximadamente 9,4 m? contendo pia com
agua encanada, bancada de aco inox,
concreto azulejado, placa de polipropileno,
ou em madeira, caixas isotérmicas de
isopor, freezer, balanca digital, e falta de
local apropriado  para  armazenar
equipamentos e utensilios. Este trabalho
foi realizado por meio do preenchimento de
um checklist adaptado da RDC n° 275
(BRASIL, 2002) para a avaliagdo das

condicBes higiénico-sanitarias e Boas

Praticas do mercado durante visitas

semanais que ocorreram no periodo de
janeiro e fevereiro de 2022, juntamente
com o registro fotogréafico. O checklist foi
separado por tépicos, sendo eles: ltem 01:
Em relacdo ao local (higiene, presenca de
animais domésticos, organizacdo da area,
disposicdo de residuos); Item _02:
qualidade da &agua (origem da agua,
tratada ou ndo); Item 03: em relacdo ao
manipulador (paramentacdo, habitos de
higiene, adornos, unhas e barba, uso
adequado de EPI, barreiras sanitarias);
Item 04: em relacdo aos produtos
comercializados (uso de pallets/contato
com O piso, organizacdo na exposicao,
contaminacdo cruzada, termbmetros,
armazenamento). Todos os itens foram
classificados com os seguintes critérios:

Conforme (C) quando estavam em

conformidade com a legislacédo sobre Boas

Préticas; Nado Conforme (NC) quando nao

se apresentavam em conformidade.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

As tabelas de 1 a 4 demonstram os
resultados verificados durante as visitas
técnicas ao mercado de Ferro do Ver-o-
Peso, com base no preenchimento do

checklist referentes aos itens analisados.

Tabela 1 - Em relacéo ao local (galpao/barracas/boxes) no Mercado do Ferro do Ver-o-Peso.

LOCAL CONFORME (C) NAO CONFORME (NC)
Higiene do local X
Presenca de animais domésticos X
Organizacao da area X
Disposicao de residuos X

Fonte: Autoras (2022).
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Sobre a estrutura interna do

mercado de pescado do complexo de Ver-
0-Peso, os boxes onde os manipuladores
encontram-se instalados sédo de tamanhos
adequados para que as atividades sejam
realizadas, como o0s cortes, evisceracao e
filetagem. Foi observado que em cada box
trabalham no méximo duas pessoas. O teto
possui altura que colabora com a
circulagcdo natural do ar, e estava em
estado de conservagdo adequado, mas
apresentava sujidades, conforme pode ser
visualizado na Figura 1.

As lampadas n&o estavam
protegidas, o0 que pode levar a
contaminacao fisica dos peixes, em casos

de quebra. As paredes e pisos, possuiam

revestimentos lisos, de material
impermeavel e lavavel, porém,

encontravam-se mal higienizados. N&o se
observou ralos sifonados, com acumulo de

residuos de peixes.

Figura 1 - Organizacdo da parte interna do
Mercado de Ferro do Complexo Ver-o-Peso em

Belém, PA onde o pescado é comercializado.
| ™y ‘ | P4

Fonte: Autoras (2022).

O mercado apresentou-se bem-
organizado por areas, separando O0s
feirantes de peixes e os de mariscos,
contudo, a limpeza e higienizacdo dos
boxes n&o estavam conforme, como

observado na Figura 2.

Figura 2 - Presenca de residuos no piso na
parte interna do boxe no Mercado de Ferro do
Complexo Ver-o-Peso em Belém, PA.

Fonte: Autoras (2022).

Verificou-se que, ao fim do
expediente, alguns feirantes deixaram
caixas plasticas ndo apropriadas para este
fim, com os residuos na frente dos seus
boxes, para que o servico de coleta de
residuos da prefeitura o recolhesse,

conforme demonstrado na Figura 3.
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plasticas observados ao final do expediente na
frente ao boxe no Mercado de Ferro do
Complexo Ver-o-Peso em Belém, PA.

-~ \ W 3
pe= .
ST i

Fonte: Autoras (2022).

Foi relatado que parte deste

residuo é recolhido pela populacédo carente
e reaproveitado pera consumo humano.
Até o fim da visita, ndo foi observado
nenhum animal domeéstico dentro do
mercado do peixe.

A agua utlizada € encanada e
tratada, distribuida pela Companhia de
Saneamento do Para (COSANPA). O gelo
utilizado na conservagcdo do pescado foi
feito de agua potavel, pois de acordo com
de Almeida; Morales (2021) relatou em sua
pesquisa, que diferentes fontes de
contaminacdo podem ter contribuido nos
resultados encontrados, inclusive a
contaminagdo pelo gelo utlizado na

conservagao dos peixes.

Tabela 2 - Qualidade da agua no Mercado do Ferro do Ver-o-Peso.

QUALIDADE DA AGUA

CONFORME (C)

NAO CONFORME (NC)

Origem da agua

X

Tratada ou ndo

X

Fonte: Autoras (2022).

Conforme demonstrado na Tabela
3, 0s manipuladores em sua maioria ndo
apresentaram em conformidade de acordo
com as exigéncias da legislacdo sanitaria
vigente (BRASIL, 2004). N&o possuiam

Equipamento de Prote¢&o Individual (EPI)
adequados como toucas, mascaras, e
luvas de cortes, 0 que expde ao risco de
acidentes de trabalho (BRASIL, 2018).

Tabela 3 - Manipulador do Mercado do Ferro do Ver-o-Peso

MANIPULADOR CONFORME (C) NAO CONFORME (NC)
Paramentacéo X
Habitos de higiene X
Adornos, unhas e barba X
Uso adequado de EPI X
Barreiras sanitarias X

Fonte: Autoras (2022).
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Segundo ilustrado na Figura 4, os
manipuladores nao estavam
paramentados com aventais, no entanto,
alguns se encontravam com aventais
(Figura 5), o que também foi apontado por
Bezerra (2022) em sua pesquisa sobre as
condi¢des higiénico-sanitarias do pescado
comercializado na Feira Flutuante da
Manaus Moderna, quando relatou que o
uso de uniformes é indicado para evitar a
contaminacéao dos alimentos.

Outro item em ndo conformidade
observado foi que 0s mesmos
trabalhadores que manipulam os alimentos
realizam outras tarefas, tais como varrer,
retirada do lixo, recepcdo do dinheiro,
podendo isso levar a contaminacdo do
alimento manipulado que, conforme
exposto por Germano; Germano (2019), as
pessoas que fazem parte da manipulagéo
de alimentos, precisam estar cientes sobre
as medidas basicas de higiene a serem
aplicadas em produtos de origem animal.

E fundamental, portanto, que todos
que trabalham na producdo de alimentos
sejam capacitados, para assim, garantir a
gualidade na producéo.

Figura 4 - Manipuladores sem uniformes
adequados e EPI no Mercado de Ferro do
Complexo Ver-o-Peso em Beléem, PA.

Fonte: Autoras (2022).

Figura 5 - Manipulador com avental no
Mercado de Ferro do Complexo Ver-o-Peso em
Belém, PA.

Fonte: Autoras (2022).

Em sua maioria, os trabalhadores
nao portavam adornos, como anéis,
brincos, colares, unhas grandes, e néo

apresentavam barbas ou bigodes.
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Considera-se que os adornos devem ser
retirados, jA que podem causar perigos
fisicos e bioldgicos aos alimentos, além de
dificultarem a higienizag&o apropriada das
maos o que também foi relatado na
pesquisa de Silva Janior; Barbosa;
Monteiro (2016) no Mercado do Peixe
Igarapé das Mulheres em Macapa, AP.

A respeito das barreiras sanitérias,
todos os boxes continham pias e torneiras
(Figura 6), mas alguns sem sabao,
esponjas e papel toalha.

Figura 6 - Barreiras sanitarias sem devida
funcdo no Mercado de Ferro do Complexo Ver-
0-Peso em Belém, PA.

Fonte: Autoras (2022).

A pia e o balcdo ndo estavam
organizados, os produtos de limpeza se
misturavam com as loucas, potes em que
eram depositados o0s peixes, 0 que
também foi evidenciado na pesquisa
realizada por Bezerra (2022) na Primeira
Flutuante de Manaus Moderna muita
desorganizacao nos boxes.

Em relagdo aos produtos, como
demonstrado na Tabela 4, ndo se
encontravam em conformidade segundo
exigida pela legislacéo (BRASIL, 2004), os
peixes eram armazenados em caixas
isotérmicas (isopor) em contato com o piso,
e como forma de conservacéo, os feirantes

faziam uso do gelo.

Tabela 4 - Produtos comercializados no Mercado do Ferro do Ver-o-Peso.

COMERCIALIZACAO DOS
PRODUTOS

CONFORME (C)

NAO CONFORME (NC)

Uso de pallets/contato com o piso

Organizagéo na exposicao

Contaminacao cruzada

Termbmetros

Armazenamento

XX | X | X|X

Fonte: Autoras (2022).
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Observou-se que alguns
respeitavam a ordem correta da
disposicéo, colocava uma camada de gelo,
outra de peixe e sucessivamente,
entretanto, na Figura 6 visualiza-se que
nao constava a Ultima camada de gelo,
notou-se também que este gelo ndo era do
tipo escama. Na mesma imagem percebe-
Se que 0s peixes expostos para venda nos
balcbes apresentavam-se sem nenhum
tipo de acondicionamento ou protecao
contra contaminagfes. N&o havia uma
preocupacdo com a contaminagao
cruzada, visto que uma mesma faca era
usada para cortar as diferentes espécies
de peixes, e nado era higienizada
corretamente. Conforme relataram em seu
estudo sobre a microbiologia do gelo
utilizado na conservacédo do pescado em
um Mercado Municipal de Belém, PA,
Penha et al. (2020), a temperatura é
essencial para o controle do crescimento
bacteriano e na velocidade de deterioracéao
do pescado. O que também é exigido
segundo as normas da Food and Drug
Administration (FDA) estabelecida em
2011, onde o pescado fresco deve ser
depositado e transportado a temperaturas
entre 0°C e 4°C. Outro item de relevancia
pois, durante as visitas nao foi visto
qualquer tipo de termdmetro para aferi¢cdo

do pescado comercializado.
4 CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos na

elaboragdo desta pesquisa, concluiu-se

gue as condi¢des higiénico-sanitarias do

peixe comercializado no Mercado de Ferro
do Ver-o-Peso sdo precarias, com muitas
inadequacoes, apesar da boa estrutura. E
possivel observar nitidamente a falta de
higienizacdo do local, da capacitacdo do
manipulador, e os incorretos métodos de
conservacdo do pescado, isto acaba
colocando a qualidade do pescado em
risco, como também, a salde do
consumidor. Sendo assim, recomendar-se-
ia gque o0s manipuladores obtivessem
capacitagdes sobre as Boas Préticas de
Fabricacdo e seria necessario que a
fiscalizacdo se tornasse regular, para que
resultados e mudancas comecassem a

surgir.
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