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BOAS PRATICAS NA COMERCI_ALIZA(;ﬂO DE PESCADOS
EM FEIRAS LIVRES DE VITORIA, ESPIRITO SANTO

GOOD PRACTICES IN THE COMMERCIALIZATION OF FISH IN
OPEN-AIR MARKETS IN VITORIA, ESPIRITO SANTO

BUENAS PRACTICAS EN LA COI\/IERCIAUZACIC’)N’DE PESCADO
EN MERCADOS AL AIRE LIBRE EN VITORIA, ESPIRITO SANTO

RESUMO

Pescados vivos e frescos, formas mais vulneraveis a contaminacao e a deterioracdo, sao comumente
comercializados em feiras livres. A comercializacao de alimentos nestes ambientes pode envolver pra-
ticas de manipulacao inadequadas e ocasionam riscos a salde do consumidor. Assim, este estudo teve
como objetivo avaliar as boas praticas de manipulacao durante a comercializacdo de pescados em feiras
do municipio de Vitdria, Espirito Santo. Foram avaliadas 16 barracas que comercializavam pescados em
feiras livres localizadas no municipio de Vitéria, Espirito Santo. A avaliacao foi realizada pela observa-
¢ao direta por meio de lista de verificagdo contendo 33 itens, sendo estes avaliados como ‘adequado”,
'inadequado” ou 'ndo se aplica”. As barracas das feiras foram classificadas como ‘Bom” (76 a 100% de
atendimento dos itens), 'Regular” (51 A 75% de atendimento dos itens) e ‘Ruim” (0 a 50% de atendimento
dos itens). Além disso, foi verificada a correlacao entre os blocos de itens avaliados. Todas as barracas
avaliadas foram classificadas como ‘Ruim”, o que indica a ocorréncia de diversas inadequagdes. Foram
observadas falhas estruturais, presenca de animais e bueiros nas proximidades, superficies inadequa-
das para manipulacdo dos pescados, falta de gelo para conservagao, auséncia de uniforme adequado
por parte dos manipuladores e uso de adornos. Houve correlacdo positiva muito forte entre os blocos
Instalacoes e Condicoes de armazenamento, manipulacdo e exposicao. As boas praticas de manipulacao
durante a comercializagao de pescados nao foram cumpridas nas barracas avaliadas. Deste modo, suge-
re-se adequacao das condigdes estruturais, orientacao e capacitagdao dos comerciantes para promover a
seguranca dos alimentos comercializados.

Palavras-chave: Praticas de manipulacdo de alimentos, seguranca dos alimentos, pescados.
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ABSTRACT

Live and fresh fish, which are more vulnerable to contamination and deterioration, are commonly sold
at street markets. The sale of food in these environments may involve inappropriate handling practices
and pose risks to the consumer's health. Thus, this study aimed to evaluate good handling practices
during the commercialization of fish at fairs in the municipality of Vitoria, Espirito Santo. Sixteen stalls
selling fish in free markets located in the city of Vitoria, Espirito Santo, were evaluated. The evaluation
was carried out by direct observation through a checklist containing 33 items, which were evaluated as
'adequate”, ‘inadequate”, or 'not applicable”. The stalls at the fairs were classified as 'Good" (76 to 100%
fulfillment of the items), ‘Regular” (51 to 75% fulfillment of the items), and ‘Poor” (0 to 50% fulfillment
of the items). In addition, the correlation between the evaluated item blocks was verified. All evaluated
tents were classified as 'Bad,” which indicates the occurrence of several inadequacies. Structural flaws
were observed, including the presence of animals and manholes nearby, inadequate surfaces for han-
dling fish, lack of ice for conservation, lack of adequate uniform by handlers, and use of adornments.
There was a very strong positive correlation between the blocks Facilities and Conditions of storage,
handling, and exposure. Good handling practices during the commercialization of fish are not complied
with in the evaluated stalls. Thus, the adequacy of structural conditions, guidance, and training of traders
to promote the safety of marketed food is suggested.

Keywords: food-handling practices, food safety, seafood.

RESUMEN

En los mercados callejeros se suele vender pescado vivo vy fresco, que es mas vulnerable a la contami-
nacion y al deterioro. La venta de alimentos en estos entornos puede implicar practicas de manipulacién
inadecuadas y suponer riesgos para la salud del consumidor. Asi, este estudio tuvo como objetivo evalu-
ar buenas practicas de manejo durante la comercializacion de pescado en ferias del municipio de Vitoria,
Espirito Santo. Fueron evaluados dieciséis puestos de venta de pescado en mercados libres ubicados en
la ciudad de Vitoria, Espirito Santo. La evaluacion se realizé mediante observacion directa a través de una
lista de verificacion que contenia 33 items, los cuales fueron evaluados como ‘adecuado”, ‘inadecuado”
0 'no aplicable”. Los stands de las ferias fueron clasificados como ‘Bueno” (76 a 100% de cumplimiento
de los items), 'Regular” (51 a 75% de cumplimiento de los items) y ‘Malo” (0 a 50% de cumplimiento de
los items). . Ademas, se verifico la correlacion entre los blogues de items evaluados. Todas las tiendas
evaluadas fueron clasificadas como "Malas”, lo que indica la existencia de varias deficiencias. Se obser-
varon fallas estructurales, incluida la presencia de animales y pozos de registro cercanos, superficies
inadecuadas para el manejo del pescado, falta de hielo para su conservacion, falta de uniforme adec-
uado por parte de los manipuladores y uso de adornos. Hubo una correlacion positiva muy fuerte entre
los bloques Instalaciones y Condiciones de almacenamiento, manipulacion y exposicion. En los puestos
evaluados no se cumplen buenas practicas de manejo durante la comercializacion del pescado. Asi, se
sugiere la adecuacion de condiciones estructurales, orientacion y capacitacion de los comerciantes para
promover la inocuidad de los alimentos comercializados.

Palabras clave: practicas de manipulacion de alimentos, seguridad alimentaria, mariscos.
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1 INTRODUGAO

O termo pescados abrange os peixes, crustaceos, moluscos, anfibios, répteis e mamiferos prove-
nientes de agua doce ou salgada que sao utilizados para alimentacao (BRASIL, 2021). Peixes, mariscos,
crustaceos e moluscos sao os pescados mais populares na alimentacao humana provenientes da pesca
e aquicultura em todo o mundo, e podem ser produzidos ou capturados nos oceanos, mares e aguas
doces (PARLAPANI, 2021). Existem diversas formas de comercializacdo de pescados, sendo mais comu-
mente negociados pescados frescos, inteiros e resfriados que chegam as peixarias, feiras, restaurantes
e consumidores finais (MOREIRA et al, 2021). Sao alimentos altamente nutritivos, que contém elevada
proporcao de proteinas de alto valor biologico por conta da presenca de aminoacidos essenciais. Além
disso, esta matéria-prima apresenta proporcao significativa de acidos graxos poliinsaturados em sua
composicao lipidica, além de micronutrientes, como vitaminas e minerais, que sdo de importancia para
uma alimentacao saudavel e diversificada (BAPTISTA, RODRIGUES, SANT'ANA, 2020; FAO, 2020).

De acordo com a FAQ, estimativas indicam que a aquisigao global de pescados em todo o ano de 2018
atingiu cerca de 179 milhdes de toneladas, movimentando mais de 400 bilhdes de dolares. Desse total,
estima-se que cerca de 156 milhoes de toneladas de pescados foram destinados a alimentacdao humana,
gerando uma oferta anual de cerca de 20,5 kg per capita (FAO, 2020). O Brasil contou com uma producao
e captura de pescados de cerca de 1,5 milhdo de toneladas no ano de 2011, estimativas indicaram que
consumo anual per capita de pescados no pais seja em torno de 14,5 kg (XIMENES, 2021; GUIMARAES et
al, 2018). O Espirito Santo apresenta um setor de pesca relevante para economia, com geragao de em-
pregos diretos e indiretos, além de contribuir para a preservacgao da cultura e da tradigdo do consumo de
pescados por parte da populacdo capixaba. A producdo e captura anual estimada de pescados em 2011
no estado foi de mais de 14 mil toneladas (MUSIELLO-FERNANDES et al.,, 2020).

Os pescados frescos sao aqueles conservados exclusivamente por resfriamento em temperaturas
proximas ao ponto de fusdo do gelo (0°C) (BRASIL, 2022). Entretanto, sao alimentos altamente susce-
tiveis a deterioracao devido a composicdo quimica, pois possuem alto teor de gorduras insaturadas,
elevado valor de atividade de agua e pH proximo da neutralidade que favorecem as alteragdes oxidativas
e desenvolvimento microbiano, respectivamente. A oxidacao lipidica durante o armazenamento causa
alteracdes no aroma e/ou coloracdo dos pescados (ALTEMIO et al, 2020; BRASIL, 2023). Além disso, a
manipulacdo adequada dos pescados é essencial para evitar a deterioracdo e contaminacao do alimento,
seja por micro-organismos deterioradores, que reduzem a vida de prateleira e a qualidade dos pesca-
dos com consequentes alteragoes no cheiro, sabor e textura, ou por micro-organismos patogénicos que
sao causadores de Doengas Transmitidas por Alimentos (DTAs) (SHENG, WANG, 2021). Segundo dados
epidemioldgicos do Ministério da Salde do Brasil, durante o periodo de 2007 a 2021 foram notificados
mais de 9 mil surtos de DTAs, gerando um total de quase 170 mil doentes. Do total do nimero de surtos
estima-se que cerca de 2.5% estao relacionados ao consumo de pescados, frutos do mar e derivados
processados (BRASIL, 2020; 2022).

Feiras livres sdo comumente realizadas em vias pablicas, muitas vezes apresentam precariedade
na infraestrutura e manipulacao inadequada dos alimentos, fazendo com que a comercializacdo seja
realizada em condigoes insalubres (FERRARI et a/, 2021). Para impedir que ocorram contaminacgoes e al-
teracoes indesejaveis nestes alimentos é necessaria a adocao das Boas Praticas de Manipulacdo de Ali-
mentos. As boas praticas sao procedimentos de higiene que devem ser seguidos desde o inicio da cadeia
produtiva até o consumidor final, com objetivo de fornecer alimentos de qualidade, maior durabilidade,
seguros e livres de contaminantes que possam causar doengas (ALMEIDA; MORALES, 2019; AUGUSTIN
et al., 2020). Dessa forma, &€ importante que os comerciantes e manipuladores responsaveis pelos co-
mércios varejistas de pescados recebam, manuseiem, armazenem e exponham os produtos de forma
que sejam minimizados os possiveis riscos de contaminacao, buscando fornecer alimentos seguros e de
qualidade essencial para os consumidores, para isso devem ser cumpridas as boas praticas de higiene
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e manipulacao dos pescados (AMPUERO et al., 2018). Portanto, o presente estudo teve como objetivo
avaliar as boas praticas de manipulagao na comercializagao de pescados em feiras livres no municipio
de Vitoria, Espirito Santo.

2 MATERIAL E METODOS

Tipo de estudo
Trata-se de um estudo transversal, observacional e descritivo conduzido em janeiro de 2023 a marco
de 2023 em dois espacos plblicos de comercializagao de pescado no municipio de Vitoria, Espirito Santo.

Local do estudo e instrumento de coleta

Foram avaliadas 16 barracas em duas feiras livres localizadas em espagos piblicos, de livre circulagdo
de pessoas e de comercializacdo de pescados localizadas no municipio de Vitdria, Espirito Santo. A coleta
de dados foi realizada no periodo da manha.

Para selecao dos locais, foi realizada uma consulta e constatada a comercializagao de pescados em
duas feiras livres do municipio, sendo desconsiderado o comércio plblico de pescados que envolvesse
estrutura fisica como mercados de peixes ou estabelecimentos privados.

Para a avaliacao das boas praticas de manipulacao foi elaborada uma lista de verificagao (Apéndice
A) baseada nas resolugoes RDC N° 275 de 21 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002), RDC N° 216 de 15 de
setembro de 2004 (BRASIL, 2004), Portaria N° 22 de 4 marco de 2020 (BRASIL, 2020) e na Cartilha Boas
praticas de manipulagdo de pescado do Ministério da Pesca e Aquicultura de 2011 (BRASIL, 2011). A lista
de verificagdo possui 33 itens distribuidos em quatro blocos de itens, a saber: Proximidades (5 itens);
Instalagdes (9 itens), subdividido em trés partes, sendo elas a estrutura das barracas (5 itens), higiene
coletiva (2 itens) e manejo dos residuos (2 itens); Condi¢oes de armazenamento, manipulacao e exposi-
¢ao (14 itens); e Manipuladores (5 itens).

A lista foi aplicada por pesquisador treinado sendo que a lista apresentava para cada item as opgoes
de indicacao respostas: ‘Nao se Aplica (NA)", ‘Adequado (AD)" e 'Inadequado (IN)". Além disso, a lista
possuia um campo para que o pesquisador registrasse observagdes em relacao ao item avaliado.

Apobs a aplicacao da lista de verificagao de boas praticas, foram avaliados os percentuais de adequa-
cao com base no proposto na resolugao RDC N° 275 (BRASIL, 2002), sendo que neste estudo utilizou-se
as seguintes nomenclaturas: ‘Bom" quando o local apresentar de 76 a 100% de atendimento aos itens
avaliados, ‘Regular” quando apresentar de 51 a 75% de atendimento dos itens e "Ruim” quando apresen-
tar de 0 a 50% de atendimentos dos itens.

Aspectos éticos )
A presente pesquisa foi aprovada no Comité de Etica e Pesquisa (CEP) da Universidade Federal do Es-
pirito Santo sob nimero de registro CAAE 61170922.6.0000.5060 e parecer de niimero 5.661.053 (Anexo l).

Analise de dados

Para analise de dados, foi realizada analise estatistica descritiva com o uso de frequéncia e valores
percentuais. Foi feita uma analise geral e por bloco, considerando todos os locais de comercializacao de
pescados. Posteriormente foi realizado o teste de correlacao de Pearson ® para avaliacdao dos blocos de
itens da lista de verificagao, considerando as forgas pontuais de correlacoes e respectivas probabilidades
de erros (p = 5%), no qual as forcas das correlacoes foram classificadas em desprezivel (0,01 a 0,09), baixa
(0,10 a 0,29), moderada (0,30 a 0,49), substancial (0,5 a 0,69) e muito forte (2 0,70), conforme proposto por
Davis (1976). Os dados foram tabulados no programa Microsoft Office Excel e posteriormente analisados
em software SAS ® online.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizacao dos comércios

Das 16 barracas avaliadas, 18,75% (n=3) comercializavam somente peixes e 81,75% (n=13) pescados em
geral. Em uma das feiras havia 6 barracas e na outra, 10 barracas que comercializavam pescados. Em re-
lacdo ao funcionamento, em um dos locais ocorria somente no turno da manha, e no outro, trés barracas
funcionavam durante os periodos da manha e a tarde e as outras trés funcionavam somente de manha.

Avaliacao das condicoes higiénico sanitarias

Classificacao geral

Todas as barracas avaliadas (n=16) foram classificadas como ‘Ruim”, o que evidencia que as barracas
avaliadas apresentaram diversas falhas e inadequag6es em relacdao as boas praticas de manipulacao
durante a comercializacao (Tabela 1).

0 panorama de inconformidade encontrado pode representar um risco a salde do consumidor, uma
vez que a realidade se encontra distante das condi¢des higiénico- sanitarias recomendadas para am-
bientes que manipulam alimentos. O resultado do presente estudo foi inferior ao demonstrado por Sou-
sa et al. (2022) que ao avaliar as condicoes higiénico-sanitarias no mercado de peixes de Capanema,
Para, observaram que os boxes apresentaram entre 54,2% a 70,8% de conformidade. Pescados comer-
cializados em locais que apresentam estrutura fisica apropriada e utilizacdo de materiais adequados
para manipulacao de alimentos, contanto que estejam devidamente conservados, costumam apresentar
melhores condicoes.

Classificacao por blocos

Para melhor entendimento sobre quais sao as principais falhas presentes nos locais, foi realizada
a analise e classificagao das barracas por blocos de itens avaliados (Figura 1). Dessa forma, é possivel
compreender quais sao os pontos criticos a serem corrigidos nos locais avaliados e, assim, implementar
acoes de boas praticas na rotina de comercializagao.

Proximidades

Do total de barracas avaliadas, 100% (n=16) foram classificadas como ‘Ruim” na avaliagao por bloco
deitens (Figura 1). Os itens avaliados nesse bloco referem-se a presenca de objetos em desuso, acimulo
de lixo, animais e vetores, bueiros, sujeiras e restos de alimentos nas proximidades.

Foi detectada a presenca de animais, como caes domésticos e de rua circulando proximo as barracas
de venda de pescados, assim como a presenca de pombos em algumas ocasides. Embora nao tenha
sido observado o acimulo de lixo no local, havia restos de alimentos e sujeiras nas proximidades, assim
como objetos em desuso proximos a algumas barracas. De maneira semelhante, os autores Almeida e
Morales (2021) também constataram a presenca de animais e vetores bem como objetos em desuso em
torno da feira livre e do mercado municipal onde ocorre a comercializacdao de pescados no municipio de
Itacoatiara-AM.

Ambientes que envolvam a manipulagao de alimentos devem estar livres de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente e ndo é permitido a presenca de animais (BRASIL, 2004). Segundo Ferrari et al.
(2021), lixo e sujidades podem atrair roedores, insetos e animais e estes, em locais proximos a alimentos,
tornam-se potenciais transmissores de patdgenos. Entretanto, considerado o contexto das feiras livres,
sabe-se que se trata de um ambiente de dificil controle. O ideal & que haja lixeiras e containers de lixo ao
longo da feira para que ao menos possa ser realizado um descarte dos restos de alimentos adequada-
mente, no entanto dependeria da colaboragao dos comerciantes, consumidores e transeuntes.
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Além disso, por se tratar de comércio de rua, as barracas encontravam-se proximas a bueiros desti-
nados a rede de agua pluvial, sendo que em um deles foi possivel observar que estava entupido e com
agua transbordando. Representando um risco de contaminacao do ambiente e consequentemente para
os alimentos comercializados nas proximidades das barracas. Segundo o proposto pela legislacao de
boas praticas (BRASIL, 2004), os locais de manipulacao de alimentos devem evitar fontes de contamina-
¢ao e atracao de vetores e pragas urbanas.

Instalacoes

Estrutura das barracas e iluminacao

Do total de barracas (n=16) avaliadas, 100% enquadram-se como ‘Ruim” na avaliacdo por bloco de
itens (Figura 1). Os itens avaliados sao referentes ao tipo e condigao do material presente na estrutura e
cobertura que compoem a barraca e referente a iluminacdao do ambiente. Embora o material presente na
estrutura das barracas fosse de composicao metalica, havia variacao de cores e, em alguns casos, pre-
senca de descascamento das superficies, o que pode representar degradagao e/ou oxidacao do material.
Em geral, as barracas avaliadas apresentavam na parte inferior da barraca e na cobertura, material tipo
lona, que muitas vezes apresentavam sinais de desgastes e presenca de sujidades. Ambas as situagoes
podem contribuir para contaminagao para os pescados, sendo recomendada a limpeza periddica e a
substituicdo de materiais que nao estejam em bom estado de conservacdo. Quanto a iluminacao, todas
as barracas apresentaram iluminacao natural que era suficiente para realizagao das tarefas.

Higiene Coletiva

Foi detectado que nao havia instalagdes adequadas para higienizacdo de maos ou existéncia de ba-
nheiros adequados para atender os comerciantes. Portanto, esse bloco apresentou 100% das barracas
(n=16) classificadas como ‘Ruim” (Figura 1). Em estudo semelhante no municipio de Itacoatiara-AM
conduzido por Almeida e Morales (2021) foi demonstrada a inexisténcia de sanitarios nas proximidades
e auséncia de lavatorios exclusivos para higienizacdo de maos. O fornecimento de estruturas sanitarias
adequadas em comeércios de ruas, assim como a utilizacdo da técnica correta de lavagem das maos é
fundamental para a seguranca dos alimentos pois pode reduzir significativamente a transmissao de pa-
togenos das maos para alimentos ou para outros objetos e, desta forma, evitar contaminagoes por parte
dos comerciantes e manipuladores (EL-NEMR et al., 2019; YAP et al., 2019).

Manejo de residuos

Do total de barracas avaliadas (n=16), 100% enquadraram-se como 'Ruim” na avaliagdo por bloco de
itens (Figura 1). Foi verificado que as barracas nao apresentavam um recipiente adequado para coleta
dos residuos e sendo que estes nao eram de material adequado, devidamente tapado e de acionamento
por pedal. Em uma das barracas foi observado que o residuo gerado era alocado em uma caixa de pape-
|3o. Em relacao ao acimulo de residuos proximo a area de manipulagao, foi notada a presenca destes em
62,5% (n=10) das barracas avaliadas. Vale ressaltar que o ambiente proximo a area de manipulacao dos
alimentos deve permanecer devidamente limpo para evitar possiveis contaminacg6es para os pescados
(RAKHA et al, 2022). Embora a utilizacao de lixeira adequada talvez possa ser uma realidade distante
para o comércio em feiras livres devido a nao exigéncia por parte da prefeitura, € papel dos feirantes
manter recipientes proprios para recolhimento dos residuos. Visto que um descarte adequado de resi-
duos é essencial para limpeza do ambiente e evitar contaminacgao para os alimentos através dos residu-
os gerados e também reduzir a incidéncia de vetores e pragas nas proximidades das barracas.

Condicoes de armazenamento, manipulacao e exposicao
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Do total dos blocos avaliados, 81,25% (n=13) enquadram-se como ‘Ruim” (Figura 1). Neste bloco fo-
ram avaliadas as condicoes de conservagao e o material das superficies de manipulagao, exposicao e
acondicionamento dos pescados (uso de gelo de qualidade e em quantidade adequada e qualidade do
gelo), procedéncia da agua utilizada para limpeza dos pescados e o material usado para embalar o pro-
duto ao consumidor final.

Embora tenha sido notada a utilizacao de algumas tabuas de polietileno, considerado o material ade-
quado para corte dos pescados, poucas encontravam-se em bom estado de conservagao. Além disso, foi
observada também a utilizagdo de tabua de madeira ou até mesmo bancada de madeira para realizagao
do corte e limpeza dos pescados. Por conta das imperfeicoes e fissuras presentes nas superficies de
madeira, além da capacidade do material reter umidade, torna-se um ambiente favoravel para adesao
de microrganismos e biofilmes no utensilio, o que gera risco de contaminacao cruzada ou direta para o
alimento (OMORODION; FAVOUR, 2023). De maneira oposta, foi possivel observar que apenas 12,5% (n=2)
das barracas apresentavam bancada de aco inoxidavel para manipulacao, sendo este o material ideal por
se tratar de um material resistente e de superficie lisa isenta de poros que facilita a limpeza e dificulta a
adesao de microrganismos (SOUSA et al. 2022). Almeida e Morales (2021) também observaram a utiliza-
¢ao de madeira nas bancadas no municipio de Itacoatiara-AM.

Nas barracas avaliadas foi constatada a utilizagao de bandejas de polietileno para o acondicionamen-
to dos pescados. Além disso, notou-se a utilizacdo de caixas de polietileno de alta densidade por parte de
comerciantes, sendo este um material mais resistente. Ambos os casos sao materiais que proporcionam
uma higienizagdo adequada desde que estejam devidamente conservados, o que nao condiz com a re-
alidade observada em algumas situag6es que apresentaram bandejas ou caixas em mas condicoes. Em
12,5% (n=2) das barracas avaliadas, as caixas com pescados encontravam-se empilhadas diretamente na
calcada, representando risco de contaminagao para o alimento.

Em relacdo a temperatura de armazenamento dos pescados, foi possivel observar em 81,25% (n=13)
das barracas que a maior parte do gelo, quase que em sua totalidade estava derretida. Vale ressaltar que
os dados foram coletados no periodo da manha quando ja havia algumas horas de comercializacdo. Este
fato demonstra falhas no controle de temperatura do alimento comercializado, além de evidenciar que
a reposicao do gelo ndo ocorre de maneira frequente. Devido as circunstancias em que os pescados sao
comercializados permanecendo expostos a temperatura ambiente e ao ar livre durante varias horas, as-
sim como o clima do municipio, sao fatores que dificultam manter o gelo em bom estado. Ademais, houve
também a comum presenca de pescados aglomerados sem a distribuicao adequada de gelo em suas su-
perficies, o que dificulta manter a temperatura do alimento por completo. Vale ressaltar que a temperatura
correta para armazenar pescados frescos &€ um dos pontos cruciais para garantir a seguranca deste tipo
de alimento e que o recomendado é a utilizagao de temperatura proxima a do gelo fundente (0°C a 4°C)
(BRASIL, 2023). Rosa et al. (2019) destacaram a importancia da qualidade do gelo, pois 0s mesmos também
podem contribuir para a proliferacdo microbiana e contaminagao dos pescados, além do fato de normal-
mente os peixes serem submetidos a quantidades insuficientes de gelo, o que contribui para a conservagao
ineficiente dos pescados. Esta falha também foi registrada por Souza et al. (2020) em estabelecimentos
que comercializavam pescados frescos no estado do Rio de Janeiro, onde também foi possivel identificar a
pequena quantidade ou a falta de cobertura total do gelo em parte das barracas avaliadas.

Em relagdo a utilizacdo de agua para limpeza dos pescados quando os mesmos eram eviscerados,
nao foi possivel identificar a qualidade ou procedéncia da agua. Entretanto, verificou-se que era comum
a utilizagcao de um tonel de plastico como reservatério de agua que situava-se atras da barraca e os co-
merciantes realizavam a transferéncia da agua com auxilio de um pequeno recipiente de plastico para
utilizar para limpeza dos peixes. Embora nao tenha sido possivel observar a reutilizacdao da agua, muitas
vezes a agua era descartada de maneira incorreta, deixando-a escorrer até mesmo na calgada.

E comum que esse processo de evisceragao seja realizado no momento da compra dos pescados
por parte dos manipuladores em feiras livres. Entretanto, vale ressaltar que pela falta de estrutura
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adequada, esta pratica nao é adequada em termos de seguranca dos alimentos, ja que ndo é possivel
saber a procedéncia e qualidade da agua, assim como nao é possivel manter a higiene pessoal e higiene
dos utensilios e equipamentos de maneira eficaz (MOL; AKAY; GUNEY, 2018). O contato do peixe com
as visceras ou com a agua utilizada para lavar esses 6rgaos podem contaminar o alimento, portanto o
descarte correto, a area de manipulacao higienizada e a adequada utilizacdo da agua para limpeza sao
pontos importantes nas boas praticas (WHO, 2020).

Em estudo similar, Souza e Pontes (2021) constataram a utilizacao de baldes com agua para limpeza dos
pescados quando ndo existia a presenca de torneiras com agua corrente em mercados de peixe em Belém,
PA. De maneira semelhante, Almeida e Morales (2021) no municipio de Itacoatiara-AM também observaram a
utilizagao de baldes para armazenamento de agua que ndo passavam por processo de higienizagao adequa-
da apresentando sujidades e lodo. A falta do abastecimento de agua potavel assim como o armazenamento
inadequado para realizacdo das atividades é um fator preocupante pois pode comprometer a seguranca dos
alimentos comercializados devido a agua ser uma potencial fonte de contaminacao (ARUAD et al,, 2019)

No que diz respeito ao material utilizado para embalar os pescados entregues ao consumidor, verifi-
cou-se o uso de sacolas plasticas transparentes. Somente em uma das barracas foi possivel observar o
uso de jornal por um comerciante. A utilizacao do jornal para embrulhar peixes era uma pratica comum
realizada ha anos na tentativa de conservar a temperatura. Entretanto, sabe-se que o jornal pode ser
uma fonte de contaminacdo para o alimento, além do potencial carcinogénico presente na tinta impressa
nos jornais, portanto nao deve ser utilizado para esse fim (DESHWAL; PANJAGARI; ALAM, 2019).

Manipuladores

Do total dos blocos avaliados, 93,75% (n=15) enquadram-se como 'Ruim” (Figura 1). Foi notada a pre-
senca de 2 ou mais funcionarios em todas as barracas de vendas. Entretanto, o recebimento exclusivo do
pagamento por um funcionario especifico foi registrado em apenas 25% (n=4) das barracas. A presenca
de um funcionario exclusivo para o recebimento do pagamento evita que haja a manipulagao do alimento
apos o contato com o dinheiro ou outro método de pagamento, evitando assim um veiculo de contami-
nacdo (PEREIRA, TONIATO, SAO JOSE, 2018).

Em relagdo aos funcionarios apresentarem uniformizados adequadamente, assim como o estado de
conservacgao das vestimentas, identificou-se que os manipuladores apresentavam ao menos avental de
PVC branco por cima da roupa comum na maioria dos casos. O ideal é que se utilize o traje completo e
adequado para minimizar possiveis riscos de contaminacao para os pescados manipulados (SOUSA et
al,, 2022). Constatou-se que em todas as barracas, ao menos um funcionario apresentou inadequacao
quanto a utilizacio de adorno, barba ou bigode e ndo utilizacdo de touca. E notéria a falta de adequacio
em relacao a presenca de barbas e adornos em feiras livres, habito que pode acometer os pescados ma-
nipulados ao favorecer a entrada de algum tipo de contaminante (RAKHA et al, 2022). Segundo Souza et
al. (2020), a higiene de manipuladores de pescados bem como o uso de vestimenta adequada sdo con-
dicdes imprescindiveis para ndao comprometer a seguranca dos alimentos. Conforme averiguado pelos
autores supracitados, inconformidades em relacao aos manipuladores, como vestimentas inadequadas
e/ou apresentando sujidades foram constatados em setores de peixarias de supermercados de diversos
municipios do estado do Rio de Janeiro.

Avaliacao da correlacao entre os blocos de itens

Foram determinadas as correlagoes entre os blocos de itens avaliados da lista de verificacao. Houve
correlacao positiva muito forte entre os blocos Instalacées e Condicées de armazenamento, manipulacao
e exposicao (Tabela 2).

Esses resultados apontam que a falta de estrutura adequada se correlaciona com mas condicoes de
manipulacao dos pescados. Por se tratar de feiras livres, foi percebida a dificuldade de manter uma es-
trutura apropriada para a comercializacao dos pescados, ainda mais referindo-se a um tipo de alimento
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vulneravel a contaminacao e a deterioracdo, o que acaba influenciando nas caracteristicas de manipulacao
nesses locais. Dessa forma, & imprescindivel promover melhorias nas condigdes estruturais desses locais
de comercializagao para favorecer a implementacao de praticas adequadas de manipulagao de pescados.

Entre os blocos Manipuladores e Condigdes de armazenamento, manipulagao e exposicao foi iden-
tificada correlacao positiva substancial. Assim, em locais onde os manipuladores nao adotam praticas
e atitudes que promovem a seguranca dos alimentos, condices inadequadas de manipulacao serao
comumente registradas, visto que ha uma dificuldade em manter e realizar as atividades de manipula-
¢ao apropriada nesses casos. Erros ocorrem pela falta de conhecimento ou instrucdao dos comerciantes
e manipuladores, o que poderia ser evitado através da orientacao e qualificacao desses profissionais.

4. CONCLUSAO

As boas praticas de manipulagao durante a comercializacdo de pescados nao sdao cumpridas nas
barracas das feiras livres avaliadas em Vitoria, sendo que todas foram classificadas como 'Ruim”. Fo-
ram observadas diversas falhas e inadequagdes no que diz respeito as boas praticas de manipulagao
de alimentos que envolveram desde estrutura fisica a condi¢des de exposicao e armazenamento dos
pescados. CondicOes higiénico-sanitarias inadequadas representam riscos a salde dos consumidores
locais. Embora seja de costume que as feiras e comércios de rua apresentem uma menor taxa de
adequacao nesses quesitos, principalmente tratando-se de paises emergentes, é importante frisar que
a qualidade dos alimentos é essencial para a salde e bem-estar do consumidor independentemente do
tipo de comércio de alimentos.

Para que ocorra uma comercializagao segura de pescados nesses locais em uma perspectiva das con-
digcdes sanitarias adequadas se faz necessario um maior apoio do setor plblico para orientar e fiscalizar
0s comerciantes de alimentos, haja visto que falhas podem implicar em consequéncias a salde e para o
comeércio local. Além disso, instituicoes de ensino também podem contribuir por meio de acoes de cons-
cientizacao e orientacao para promover melhorias na comercializacao de pescados.
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ANEXOS

Figura 1: Distribuicdo das barracas de feiras livres de Vitoria, Espirito Santo, de acordo com a classificagao
do grupo.

PROXIMIDADES INSTALAGOES

MANIPULADORES

= GRUPO BOM GRUPQO REGULAR = GRUPC RUIM

Nota: Bom (76 a 100% de atendimento aos itens avaliados), Regular (51 a 75% de atendimento dos itens) e Ruim (0 a 50% de atendimentos dos itens).

Dialogos & Ciéncia | V.3 | N.2 | p. 193-206 | Fluxo Continuo 2024


https://doi.org/10.1111/1541-4337.12671
https://dx.doi.org/10.37885/201001782
https://doi.org/10.17921/1415-6938.2022v26n2p247-251
https://www.who.int/publications/i/item/WHO-HEP-NFS-SSA-2022.1
https://www.who.int/publications/i/item/WHO-HEP-NFS-SSA-2022.1
https://www.bnb.gov.br/s482-dspace/handle/123456789/649
https://www.bnb.gov.br/s482-dspace/handle/123456789/649
https://doi.org/10.4315/0362-028x.jfp-18-349

205

Tabela 1. Percentual de adequacao das boas praticas de manipulagao de pescados, por blocos, em barracas
de feiras livres de Vitoria, Espirito Santo.

Percentual de adequacdo das boas praticas por blocos

Condigdes de armazenamento,

Barraca Proximidades Instalagdes . ~ o Manipuladores
) ) manipulagao e exposicao .
(%) (%) % (%)
B1 20,00 12,50 50,00 40,00
B2 20,00 12,50 23,08 0,00
B3 20,00 12,50 38,46 0,00
B4 20,00 12,50 69,23 20,00
B5 20,00 12,50 53,85 40,00
B6 20,00 12,50 5714 60,00
B7 20,00 11,11 15,38 20,00
B8 20,00 11,11 23,07 20,00
B9 20,00 11,11 23,07 20,00
B10 20,00 11,11 3846 20,00
B11 20,00 11,11 30,77 20,00
B12 20,00 11,11 769 20,00
B13 20,00 11,11 23,07 0,00
B14 20,00 11,11 23,07 20,00
B15 20,00 11,11 15,38 20,00
B16 20,00 11,11 23,07 20,00

Nota: valores em percentual de adequacao por barraca avaliada.

Tabela 2 - Correlagdo entre os itens avaliados na Lista de verificagao de Boas Praticas na comercializagao
de pescados em 16 barracas no municipio de Vitéria - ES, 2023.

Condicoes de Armazenamento,

Blocos Proximidades Instalacoes . = -
manipulagao e exposigao

Manipuladores

Proximidades - - - -

Instalagoes - 1,00000 0,75774* 0,28069
Condicoes de
Armazenamento, - - 1,00000 050391
manipulagao e
exposicao
Manipuladores - - 1.00000

*A correlagdo é significativa no nivel 0,05, de acordo com a correlagdo de Pearson.
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